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Strukovno obrazovanje i bolji izgledi za zaposljavanje

nekvalificiranih i polukvalificiranih djelatnika u
turizmu 1 ugostiteljstvu

Obrazovni materijali
Standardi za posluzivanje hrane i pic¢a

. 4 x

RN Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- / 06
W Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze. ([ CORE-VET |
\ 7

Programme



sluzna industrija hrane i pic¢a ili ugostiteljstvo obicno se definira prema

svojim izlaznim proizvodima kojima zadovoljava razliCite zahtjeve ljudi

u pogledu hrane i pica. No, ona ne ukljucuje proizvodnju hrane i pi¢a i
njihovu prodaju na malo. Danas je usluzna industrija hrane i pi¢a vrlo razvijena
te, prema nekim procjenama, dnevno posluzuje vise od 100 milijuna obroka.
Rasirila se u sve vidove zivota: hoteli, restorani, tvornicke i bolnicke menze,
restorani na zeljeznickim kolodvorima i u zracnim lukama, sve to danas cini
dio ugostiteljske djelatnosti. Osnovna funkcija ove djelatnosti je posluzivanje
hrane i pi¢a ljudima te zadovoljavanje njihovih razlicitih potreba i ukusa. Glavni
cilj je uciniti gosta zadovoljnim.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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se na specificne sposobnosti
koje osobi omogucéuju da samostalno Cita i shvaca poruku
procitanog teksta.

na vjestine potrebne za razumijevanje

I primjenu informacija ponudenih u reCenicama i odlomcima.

ljudi koriste vjestinu Citanja

kako bi pronasli i upotrijebili informacije iz memoranduma,

elektronicke poste, prirucnika, izvjestaja, ponuda i drugih
pisanih materijala.

Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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emorandum je

komunikacijska

zabiljeska kojom it L
se biljeze dogadaji ili
primjedbe o odredenoj
temi. Memorandumi se
obicno koriste u poslovhom
okruzenju kao sredstvo
unutrasnje uredske
komunikacije koje se moze
koristiti u razne svrhe.
Danas se elektronicka posta
moze smatrati uobi¢ajenim
oblikom memoranduma. Na
primjer, njome se skrece
paznja na pitanja koja
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treba rijesiti, obavjestava Budite vrlo konkretni od' samog poc’:gtkva, obavije's.tite_ évitaf[elja koja
. . . Jetema memoranduma i o ¢emu je rije¢ u ponudi, izvjeStaju o radu,

Seé k_I'Jeme ' ko.lege 0 S’fanju problemu ili postignutim rezultatima. Odjeljak ,subject”, odnosno

aktivnih projekata i, na  tema*ili ,predmet” jedna je od prvih stvari koje ée &itatelj pogledati

kraju, njome se kolegama  &im primi memorandum. Zbog toga ono $to upisete mora biti

moze ponuditi rjeSenje informativno jer ¢e na taj nacin Citatelj ¢im primi memorandum znati

nekih problema vezanih o cemu je u njemu rijec.

uz projekte na kojima rade.

Elektroni¢ka posta je dobar

alat kojim se omogucuje brz

| sazet prijenos informacija.
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Kao i reCenicom upisanom u odjeljak ,predmet",
i s prvih nekoliko reCenica teksta treba detaljno
opisati temu i namjeru memoranduma. Tako se
Citatelja uvodi direktno u srz stvari i izbjegava
gubljenje vremena na duge uvode. Nemojte gubiti
vrijeme i prostor na nevazne informacije, odmah
prijedite na stvar.

Memorandumi uvijek imaju razgovorni stil i u njima
se koriste rijeci kao sto su ,ja", ,ti"* i ,mi". Zvuci
prirodnije reci; ,Zelio bih da uéinis ovo", a i
osobnije je, Sto je i potrebno s obzirom na

to da se obraéate odredenoj osobi. Zelite

li od ljudi dobiti aktivan pristup, pisite

koristeci se aktivnim, a ne pasivnim

oblicima. PiSite na isti nacin kao da

razgovarate s osobom licemu lice.

Koristite skracenice, no izbjegavajte

upotrebu slenga ili fraza koje bi

Citatel) mogao pogresno shvatiti. S

druge strane, nastojte da dokument

bude prikladan radnom ambijentu.

Koristenje stru¢ne terminologije nema za cilj da
se zvuci uceno, ali niti da zvuci neprofesionalno.
Memorandum je poslovni dokument koji je ujedno
odraz poslovanja. To je takoder pravni dokument
koji se moze ¢uvati mnogo godina te se na njega
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moze pozvati u odredenim situacijama. Stoga je vazno
da ostane formalan i profesionalan. Kolege, nadredeni
i klijenti ne zele da taj dokument bude lezeran jer to
mogu interpretirati kao manjak postovanja. Nikada
ne zapocinjite memorandum kao da razgovarate sa
svojim prijateljem, koristeci rijeci kao sto su ,bok" ili
+hej". Memorandum uvijek trebate zapoceti koristeci
neku od sluzbenih fraza, kao sto su ,dobar dan*, ,dragi”
itd. Toga se treba drzati ¢ak i onda kada je osoba kojoj
piSete memorandum vas bliski prijatel,.

Izbjegavajte rijeci koje bi Citatelju mogle biti
nepoznate. Jezik kojim piSete treba biti
jednostavan, ali ne previse. Umjesto da
napisete ,u skladu s vasim zahtjevom"
upotrijebite neki lezerniji nacin da to
kaZete, primjerice ,kao Sto ste trazili"
ili ,po vasoj zelji* bilo bi prikladnije.

Budite kratki.




Prijedite na stvar tako da se drzite onog $to je vazno
I izbjegavate upotrebu kicenih izraza. Nitko ne Zeli
biti prisiljen Citati izmedu redaka kad ima ograni¢eno
vrijeme na raspolaganju i zgusnut raspored. Budite
jednostavni u izboru rijeci, izbjegavajuci da zvucite
afektirano ili pretenciozno. Zargon koristite samo
ako to pomaze da memorandum bude Sto kraci te
ako ste sigurni da ¢e ga Citatelj razumjeti. Vjerojatno
se vas ucitelj jezika ne bi slozio s takvim pristupom,
no kad je rijeC o poslu, za memorandume je ,kratko
I jasno" zlatni standard.

Odvojite vrijeme da prije nego Sto ga posaljete,
provjerite memorandum kako biste bili sigurni
da ste obuhvatili sve potrebne informacije. Dva
puta provjerite imena, datume i klju¢ne elemente
projekta/teme kako biste bili sigurni da je sve tocno i
azurirano. Imajte na umu da je svaki pisani poslovni
dokument pravno obavezujuéi, $to znaci da sve
§to je u njemu navedeno mora biti vrlo precizno.
Provjerite i pravopis u tekstu jer korekcija pravopisa
(spell check) ugradena u kompjutorski program
nije uvijek pouzdana i nije jamstvo da ce sve biti
ispravno napisano.
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Pokusajte izbjeci fraze poput ,zao nam je zbog mogucih
problema" ili ,ne ustrucavajte se nazvati". Previse takvih
fraza moze djelovati neiskreno ili banalno. Mozete biti
iskreni, a da pritom ne zvucite djetinjasto. Ne pretjerujte
s koristenjem kliSeiziranih izraza, ve¢ se pokusajte
izraziti vlastitim rijeCima i iskreno se ispricati kada je
to potrebno.

Kad pisete memorandum, imajte na umu onoga tko ¢e
ga Citati. Jedan od savjeta za pisanje memoranduma
koji ¢e biti usredotoCen na Citatelja jest da zamislite
da vodite razgovor licem u lice s tom osobom. No, i u
tom slucaju morate paziti da budete profesionalni, a
dauisto vrijeme jasno i jezgrovito prenesete srz stvari
Citatelju.

Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 909
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Ta Memorandumi ¢esto poc¢inju opisom problema
ili pronadenim rjesenjem.

Ono Sto zelite da Citatel) shvati iz memoranduma
iznesite na pocetku, a zatim u daljnjem tekstu
razradite temu.

Takav nacin poznat je kao obrnuti piramidalni stil
pisanja. Takav stil je vazan zato Sto Citatelj Cesto
ima samo toliko vremena da pogledom preleti preko
memoranduma.

Stavljanje najvaznije informacije na pocetak
dokumenta jamstvo je da ¢e Citatelj razumijeti koja je
njegova svrha. Vecina Citatelja neé¢e dokuciti klju¢nu
temu ako memorandum nije pisan na takav nacin
jer najcesce samo prelaze pogledom prema sredini
dokumenta ne Citajuci temeljito cijeli memorandum.

Drugi nacin da se postigne jasnoca unatoc letimi¢nom
¢itanju memoranduma je koristenje crnih to¢aka za
isticanje, tablicai lista. To moze biti vrlo ucinkovito
jer se tim sredstvima sazima trenutacno stanje
projekta, a one ujedno mogu predstavljati kontrolnu
listu za buduce provjere tih stavaka, primjerice
navedenih rokova i slicno.

Crne toCke zaisticanje privlace paznju Citatelja te mu
mogu brzo i jezgrovito prenijeti vaznu informaciju.
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Pristojno je obavijestiti Citatelja tko je sve primio
memorandum koji ste napisali. Na taj nacin Citatelj ce
znati tko je sve o tome obavijesten i tko ima te informacije.
To mu omogucuje da bude spreman objasniti situaciju
i odgovoriti na pitanja drugih koji nisu bili obavijeSteni
memorandumom.

Kao potpisivanje pisma, stavljanje svog zaglavlja na
memorandum koji trebate poslati neka je vrsta vaseg
.pecata".

Osnovna struktura memoranduma je:
* IznoSenje problema

* Razrada uzroka problema

* Predlozeni nacin postupanja

+ Vasa zaklju¢na tvrdnja

Potrebno je objasniti zasto zelite da se nesto ucini,
no nemojte s tim pretjerivati. Memorandum treba biti
kratak i jasan. Citatelj nece &itati cijeli dokument pa
memorandum mora biti napisan tako da se lako shvati
¢im se preleti pogledom.
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Ogranicite svaki odlomak na pet redaka ili manje.
Svaki razlog iznesite u zasebnom odlomku, radije
nego da ih sve nagomilate u istom. Ako odlomak
postane previSe dugacak, Citateljeva paznja ¢e
oslabjetii svrha dokumenta bit ¢e izgubljena. Prirodno
je da ljudi letimice pogledom prelaze preko teksta
i pronalaze klju¢ne rijeci na koje se usredotocuju
Citajuc¢i dokument. Ako je odlomak predug, odustat
¢e od trazenja kljucnih rijeci i pokusat ¢e jos brze
preletjeti pogledom preko dokumenta.

Zavrsite memorandum poticanjem na djelovanije.
To je jednostavno: ako Zelite odgovor do petka u
15 sati poslijepodne, onda to jasno napisite. To
Ce Citatelja obavezati da vam nesto odgovori do
tog roka.

Zakljucivanje memoranduma je jednostavan potpis.
Uz potpis treba biti naveden i broj telefona na kojem
ste dostupni, e-mail adresa te, ako je vasa tvrtka
ima, adresa web stranice. Je li sve to potrebno ili
nije, ovisi o vasem odnosu i bliskosti s primateljem.

Vodite racuna o tome da svaki datum piSete na sljedeci
nacin: mjesec pisan slovima (npr. prosinac), nakon
toga dan napisan brojevima i na kraju godina takoder
napisana brojevima. Ovakav nacin je vazan kako ne bi
doslo do zbrke s datumima. Na ovaj nacin, ¢ak i ako
memorandum posaljete u neku drugu zemlju, datum
nece biti krivo interpretiran.

Memorandumi su pravni dokumenti, zato ih je vazno
pisati na profesionalan nacin. Datum nije samo koristan
podatak za zaposlenike unutar tvrtke, ve¢ je koristan i
u slucaju sudskog spora. Datumi se mogu koristiti kao
oblik dokumentiranja odredenog dogadaja ili radnje. Osim
toga, memorandum uvijek treba biti tocan i precizan.
Nemojte iznositi nesto za Sto ste svjesni da je neto¢no.
Pobrinite se da provjerite sve Cinjenice koje iznosite. Sud
moze traziti na uvid memorandume u slucaju da netko
protiv tvrtke podnese tuzbu. Ti dokumenti moraju biti
formalni, to¢ni i poslovni, jer mogu predstavljati dokaz
da je nesto bilo ili da nije bilo u¢injeno.

Pravna vrijednost dokumenta jos viSe naglasava vaznost profesionalnog
pristupa pisanju memoranduma. Stoga u njega nemojte stavljati nadimke
osoba niti u njemu pisati Sale. Ako je u memorandumu napisana neka
Sala, sud moze smatrati da je to neka Sifra koju djelatnici koriste medu
sobom te to suci mogu protumaciti kao znak upozorenja da nesto
nije u redu. Citaju li se takvi dokumenti na sudu, $ale u njima ostavit
¢e los dojam o tvrtki. Takoder, kako biste se zastitili, nemojte nikoga
obavezati rasporedom i satnicom, osim ako se prethodno niste s nekim
dogovorili o tome.
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Kad pisete poslovni memorandum, na vrhu dokumenta treba biti navedeno ime tvrtke za koju
radite te da je to sluzbeni memorandum namijenjen samo za koristenje unutar tvrtke. Ako ne
postoji takav obrazac, onda ¢e vas memorandum zapocinjati na sljedeci nacin:

PRIMA
SALJE
DATUM
PREDMET

Primjer

PRIMA: Josip Sarini¢

SALJE: Marijana Sadi¢

DATUM: 1. sije¢nja 2014.

PREDMET: Pridruzi nam se na godisnjem pikniku

Imajte na umu da informacije koje slijede iza stupaca moraju biti poravnate jedna s drugom. Kako biste
to ucinili, upotrijebite tabulator. Ako se znate sluziti programom Microsoft Word, moZete upotrijebiti
tabulator s lijeve strane tipkovnice.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
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Nakon retka za upis predmeta, uvucite redak prije nego Sto zapocnete s pisanjem teksta memoranduma. U
memorandumima nemojte uvlaciti pocetak svakog odlomka, ve¢ samo napravite dvostruki razmak izmedu
svakog odlomka.

Ono sto treba zapamtiti jest da ve¢ina memoranduma nece biti duza od jedne stranice, no ako prijedete na
drugu stranicu, onda je i na drugoj stranici potrebno staviti zaglavlje. Zaglavlje treba ukljucivati vase ime,
broj stranice i datum.

Kraj neformalnog uredskog memoranduma moze sadrzavati samo ime posiljaoca. No, ako je rije¢ o
formalnijem memorandumu, na kraj treba staviti puno ime i prezime, zajedno s nazivom radnog mjesta
i informacijama za kontakt. Uobic¢ajeno je i rukom potpisati memorandume kraj vaseg otisnutog imena i
prezimena na vrhu.

Josipe,

nas godisnji piknik odrzat ¢e se u subotu, 3. ozujka.
Trazimo volontere koji bi pomogli oko uredenja,
kuhanja i ¢is¢enja. Ako ste zainteresirani, molim
vas da me obavijestite do 15. sijeCnja.

Salje: Marijana Sadi¢ Martina
Prima: Josip Sarini¢

Datum:1. sije€¢nja 2000.

Tema: Pridruzite nam se na godisnjem pikniku

Josipe,

nas godisnji piknik odrzat ¢e se u subotu, 3. ozujka. Trazimo volontere koji bi pomogli oko uredenja, kuhanja
I ¢iS¢enja. Ako ste zainteresirani, molim vas da me obavijestite do 15. sijecnja.

Marijana
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je knjiga ili
brosura s instrukcijama, namijenjena poboljSanju
kvalitete poslova koje djelatnik obavlja.

Upotreba obrazovnih priruc¢nika je vrlo rasirena.

Obrazovni prirucnik moze biti narocito koristan kao:

« uvod u sadrzaj posla prije obuke
+ shema koju treba slijediti tijekom obuke
+ podsjetnik nakon obuke

+ kao izvor op¢ih informacija o temi

moze biti vazan
dio formalnog programa obuke. Na primjer, moze
pomoci da se osigura konzistentnost u prezentaciji
sadrzaja. Osim toga, omogucava da sve edukativne
informacije o vjestinama i radnim procesima te
ostale informacije potrebne za obavljanje posla
budu sakupljene na jednom mjestu.
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+ Radne biljeznice: koje se koriste tijekom obuke kao izvor osnovnih informacija i primjera

te sadrze zadatke za vjezbanje.
*  Priruénik za samouke: namijenjen praktikantima da iz njih sami uce.
+ Podsjetnik: koji sadrzi detaljne informacije o procesima i postupcima.
« Vrsta skripte: koja sadrzi opc¢enite informacije koje sluze kao podrska obuci na tecaju.

+  Pomagalo u poslu: sadrzi upute ,korak po korak" koje se mogu koristiti na radnom mjestu.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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PRIMJER:
. Stroj za rezanje suhomesnatih proizvoda treba
ocistiti nakon svake upotrebe.
. Prije ciScenja provjerite je li Zica s utikacem
izvadena iz elektricne uticnice.
. Uklonite ostricu i operite je toplom vodom i
deterdzentom.
. Nanesite na nju tanak sloj maslinova ulja kako
biste sprijecili pojavu hrde.
. Odmah nakon ciScenja vratite ostricu na

njezino mjesto.

Pitanje:

U skladu s vaznom obavijesti, $to pomocno kuhinjsko osoblje treba uciniti prije nego sto pocne
Cistiti stroj za rezanje suhomesnatih proizvoda?

A. Isprati oStricu hladnom vodom.

B. Namazati ostricu maslinovim uljem.

C. Iskljuciti stroj za rezanje mesa iz struje.
D. Iskljuciti stroj.

Odgovor: C

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
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ZASTO JE PROUCAVANJE
JELOVNIKA KORISNO ZA

KONOBARA

Kao posluzitelj hrane trebali biste biti dobro
upoznati sa svakim detaljem jelovnika restorana
u kojem radite, ukljucujuci svaku promjenu jela,
promjenu cijene, dodavanje posebnih ponuda
itd. Dobro vladanje jelovnikom pomo¢i ce
vam da poboljSate svoju uslugu tako sto
cete moci predlagati jela, nuditi specijalitete

ili odgovarati na pitanja gosta.

Lifelong
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Programme

@06
CUREVET

\ www.corevet.

Navodimo nekoliko kljucnih
tocaka koje ce vam pomoci da shvatite
zasto biste trebali detaljno prouciti
jelovnik:

u tijeku sa svim
promjenama cijena i jela u jelovniku
uslijed povecanja cijena sastojaka na
trzistu il sezonske dostupnosti odredenih
namirnica.

Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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GOSTI SU UVIJEK

Cete koja su jela specijaliteti i od cega se spravljaju IMPRESIONIRANI
te Cete znati odgovoriti na pitanja gosta i pomo¢i muda  KONOBARIMA KOJI DOBRO
odabere jelo po svom ukusu. Ako je potrebno, potrazite POZNAJU JELOVNIK |
pomoc Sefa kuhinje. ZNAJU KAKO PRODATI JELA

s jelovnikom pomodi ¢e vam da gostu pruzite U PONUDI.

detaljne informacije o svakom jelu te da mu predlozite
priloge uz glavno jelo.

bili vjerodostojniji, korisno je probati svako

jelo i upoznati njegov okus. : .
JE10 Tupoznati njegov oku da prode kroz jelovnik

biste znati koja su jela ,spremna za posluzivanje" za s vasim konobarima i barmenima.
goste koji su u zurbi, a koja se jela pripremaju po narudzbi.

biste znati popis sastojaka jela itd.

Gostu mozete pomoci i tako da mu pruzite neke posebne
informacije o jelu i picu u sljede¢im slucajevima:

Jelovnik je tiskani popis hranei pic¢a
koja nude restorani te ih posluzuju
prema narudZzbama gostiju.

ili sastojke jela. Poznavanje jelovnika omogucit
¢e vam da odgovorite na njihova pitanja o tim posebnim
sastojcima.

odbijaju hranu koja
nije vegetarijanska. Dobro se informirajte o vegetarijanskim
jelima i pomozite im da odaberu odgovarajuce jelo.

omogucit ¢e vam
da gostu predlozite jela u skladu s njegovim financijskim
mogucnostima.

djeteta i s ponudom na jelovniku kako biste mu mogli
pomoci da odabere prikladno jelo.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- /906
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze. | core-ver |
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U nekim restoranima jelovnici se drze na svakom stolu
i prije dolaska gosta. U vecini slu¢ajeva konobar donosi
jelovnik tek kada gost dode. U nekim restoranima gostima
se nosi jelovnik tek nakon sto im je ponuden aperitiv.
Dakle, prvo morate znati kakva je praksa u restoranu u
kojem radite.

VECERNJI JELOVNIK

JELOVNIK A LA CARTE
JELOVNIK SPECIJALITETA
JELOVNIK SLATKIH JELA | VINA
DNEVNI JELOVNIK

DJECJI JELOVNIK

Takoder treba znati da se tradicionalno jelovnici pruzaju
gostu s lijeve strane. Pristojno pruzite jelovnik i recite
.1zvolite jelovnik, gospodine/gospodo*.

Ako je rijec o skupini gostiju, onda jelovnik prvo trebate
pruziti domacinu ili bilo kojoj Zeni.
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Razliciti restorani mogu imati razlicite stilove jelovnika. Na primjer, tiskane na tvrdom papiru, tiskane
na plastificiranom papiru ili objeSene na zidu iznad blagajne.

. 77N\
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Kao konobar ili konobarica, ¢esto ¢ete zamoliti svoje goste da ispune online upitnik o zadovoljstvu
uslugom kako bi potom primili kupon za popust na obrok priidu¢em dolasku. Neki restorani na svojim
web stranicama nude kupone koji se mogu isprintatiili je na njima Sifra koju treba dati posluzitelju za
sljedeceg posjeta tom restoranu, a ta Sifra omogucava da dobijete besplatan aperitiv, pice ili predjelo.

Zamolite kuhara, Sefa kuhinje ili nekog drugog od osoblja restorana da vas upozna s raznim kuponima
s popustima koje restoran nudi te popunite upitnik o zadovoljstvu uslugom nakon sto objedujete u
omiljenom restoranu.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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Danas su vinske liste grupirane prema tipu okusa. Na vecini lista vina su navedena
redom od najsladeg i najblazeg vina prema susim vinima bogatijeg okusa.

Ponekad su vina navedena obrnutim redom — od crnih vina do pjenusaca.

. . Prvo provjerite Sampanjce i pjenusava vina koja
cete naci navedena u nizu od najblazeg prema najjaceg. Zatim slijede slatka
bijela vina koja se obi¢no nazivaju roze ili ruzicasta vina, a takoder pocinju
najsladim i zavrSavaju najmanje slatkim vinom. Tu ¢e biti aromati¢na vina R

i vina s voénom aromom, ukljucujuci i bijeli Zinfandel i rizlinge. 1
. do srednje jaka bijela vina koja su svijetle T
najblazeg do najjaceg, a medu njima ¢e biti i Fume Blanc, Sauvignon Blanc,

boje i kiselkasta s izrazenijim bukeom. Ta ¢e vina biti navedena redom od
Pinot Gris i Pinot Grigio. Za nesto malo intenzivnije, prijedite na suha, srednje
do jako intenzivna bijela vina. | ova ¢e vina biti navedena od blazih prema

jacima. Medu njima cete naci Chardonnay te mozda Sauvignon Blanc ili
neka vina s izrazito voénim, raskosnim i snaznim bukeom.

. . Na pocetku ¢ete naci suha, blaga do srednje jaka

crna vina. Ona ukljucuju Crni Pinot, Merlot, Shiraz i neke blaZe vrste Cabernet 5
Sauvignona. Ta ¢e vina imati raspon od blazih voé¢nih nota do vrlo izraZzenog MPORTTWING  LOCAL DRING
vocnog okusa. Blaga i slatka vina su vina iz Bordeauxa. Za nesto bogatiji e -
okus, prijedite na suha vina srednjeq ili jaceg intenziteta. Medu njima cete
pronaci vec¢inu Cabernet Sauvignona i crnih Zinfandela. Na vecini vinskih
lista bit ¢e i vina Meritage i Syrah. Ta c¢e vina biti blaga, zive voéne arome i [ =
vrlo izrazenog okusa.

I bt
i

L | carning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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Ovi savjeti omogucit ¢e vam najlakse cCitanje
vinskih lista. Vi biste trebali biti sposobni pomoci
svom gostu da odabere vino.

Imajte na umu pravilo da vino trebate pokazati
osobi koja ga je narucila te ga ona treba i prva
kusati.

Ovo su neki od termina koje mozete pronaci na

etiketama na vinskim bocama.

: godina u kojoj je

brano grozde za to vino

:0znacava da je vino ,odlezalo" nekoliko

godina prije nego Sto je pusteno u prodaju

vina koja nose tu oznaku napravljena su od
grozda iz vinograda u vlasnistvu osobe koja
ima vinariju i proizvodi vino. Radi se o tome

da je isti proizvodac proizveo i flasirao vino.

The Anatomy of & Wire Label
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Svaka boca vina mora imati etiketu, a ona pak
mora pruzati odredene informacije o vinu. Neke
informacije moraju se navesti na etiketi jer su
obavezne u zemlji porijekla vina.

Ostale informacije su one koje su obavezne u zemlji
u kojoj se vino prodaje.

How To Read an Italian Wine Label

Estate Name
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Ovdje su neki savjeti za sto lakse uzimanje narudzbe od

gosta:

Odaberite pocetnu ili fokusnu tocku. Mnogi restorani
koriste glavni ulaz kao fokusnu tocku, no kao pocetnu
tocku mozete uzeti bilo sto.

. Morate prebrojati stolice u smjeru kazaljke na
satu pocevsi od stolice koja je najbliza vasoj fokusnoj tocki.

. Na primjer,
ako stolica broj 1 naruci govedu przolicu, zabiljezite da je
przolica vasa prva narudzba. Ako sljedeci narucuje gost
sa stolice broj 3 i naruci salatu, zabiljezite salatu kraj broja
tri. Tako Cete znati koje jelo trebate odnijeti kojem gostu
kad bude gotovo.

,pazite da
unesete tocnim redom stolica i njihove narudzbe (istim
redom kakav je u vasem bloku, u smjeru kazaljke na satu,
pocevsi od stolice koja je najbliza fokusnoj tocki). Tako
se nece dogoditi zbrka kad pocnete iznositi jela.
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NAPOMENA: U MNOGIM RESTORANIMA
KUHINJSKO OSOBLJE CE POSLOZITI JELA NA
PLADANJ ONIM REDOM KAKO SU NAVEDENA
U NARUDZBI. TO JE OD VELIKE POMOCI, ALI
NEMOJTE SE UVIJEK NA TO OSLANJATI. UVIJEK
PROVJERITE, AKO JE POTREBNO | DVAPUT.
CAK 1 U NAJBOLJIM RESTORANIMA UVIJEK
SE NEKOME MOZE POTKRASTI POGRESKA.

. Kad ih pocnete nositi, provjerite u svojem

bloku zabiljeske kako biste gostima odnijeli jela pravim redom.

Lifelong
Learning
Programme
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ransakcije recepcije obi¢no su prikazane
u evidencijskim izvjestajima kao fakture
ili hotelski racuni. Fakture se sastoje

od popisa zaduzenja i kredita koji utjeCu na HAVE TOU DEPOSITED TOUER
pojedinacniracun svakoga gosta ili sobe. Obi¢no E\E‘m‘,‘mﬁft
. . v . Fobiz 3o b Siatuy
je, kad se otvori faktura, pocetno stanje nula.
Sve transakcije koje poveéavaju ili smanjuju PR ap— Roomifls | Telhe W00
iznos racuna biljeze se na fakturi. Kad gost Liker He
) Lo . T
na kraj’u podmlvrl cugll iznos racuna, faktura ngsaivd CHO — o
se vraca na pocetni iznos, odnosno na nulu, Adben Roopa Exporta g
neovisno o nacinu pla¢anja kojim se gost sluzi. —_— | b e |l
Hotelski racun je evidencija o svim troSkovima
. . ey Weds of Tavmist Bl bo LsLa; LEE T P T
gosta tijekom boravka u hotelu, u koju se biljeze —— I
sve njegove transakcije (zaduzenjaili pla¢anja) Dae Jolrench Desrgion  [Base  [VAT Miw | LT ul e | o | Tew
koje utjeCu na konacan iznos racuna. — —_ _ -
iy B 1 L
LS L] i
K |k s L] L St
o Tasaprnna L [*=*
Feem (hages | W50 1aa ii‘l'l'ﬂ-
Ty Dol best ] |m
|
- . - T |‘.iH (5,1 |
— racuni koji se dodjeljuju IN— et =
svakom pojedinom gostu ili gostinskim P e— S o
sobama el |lu-m1.| ra rm .m.l
— racuni koji se dodjeljuju .
veéem broju osoba ili gostinskim sobama; o g e sy T
obi¢no su rezervirani za grupne racune
CASHIER"S SBGMATORE GIEST S SATIRE
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ili polutrajni racun — racuni koji
se dodjeljuju djelatnostimaiili tvrtkama koje
nemaju veze s gostom ili agencijama koje
imaju dopustenje da kupuju usluge od hotela

— racuni dodijeljeni
zaposlenicima koji imaju dopustenje da
kupuju usluge ili robu od hotela

Drugi naziv za racun gosta je knjiga gosta.
Knjiga gosta je zbir svih racuna za naplatu
registriranim gostima u hotelu, resortu ili motelu.

je racun gosta koji je trenutacno
registriran u hotelu. Sadrzi ime gosta, adresu,
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telefonski broj i informacije o kreditnoj kartici
koji su zavedeni prilikom prijave gosta u
hotel, motel ili resort. Knjiga gosta smatra
se i glavnim racunom.

Racuni za hranu i narudzbe mogu sadrzavati
imena, koli¢ine, brojeve soba i popis narudzbi.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 905%
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ako se mnoga radna mjesta i uredi zatvaraju oko 17 ili 18 sati, postoje i poslovni prostori koji dulje
ostaju otvoreni. Isto tako postoje poslovni prostori su otvoreni 24 sata dnevno. Na mjestima kao
Sto su restorani, benzinske postaje, bolnice ili kina ne moze se ocekivati da c¢e njihovi zaposlenici
na svojim radnim mjestima biti samo od 9 ujutro do 17 sati poslijepodne. Stoga rukovoditelji takvih
objekata moraju znati napraviti radni raspored koji ¢e osigurati da je uvijek na raspolaganju dovoljno
osoblja za obavljanje svih potrebnih poslova tijekom cijelog radnog vremena objekta. To podrazumijeva
da ¢e neki zaposlenici morati doci ranije ujutro na posao, a drugi kasnije poslijepodne. Radni raspored
obicno je pisan u obliku tablice koja sadrzi ime i prezime djelatnika, smjene i dane.

WeeklV Work Schedule

Hestaurani AL Week Ending Iedsruary 18, 2011
Hus
Tithe Emm Sun 215 | Won 218 | Tues 215 278 | Thuai7 | FA 218 | Sal219 |Tots|
e i - e b e A S T I, ey —
[Fartror Lily Fomeilpm | fpms10pm | FomeiDpm | I0am-fpm | i0amedpm | 36
Partnor L idam-dom | 10am-dpm | f0amedpm | dpme-11pm | Spm-1ipm 3
o] Ciml i michn Baurt-dpm farr-2pm Eam: dpm fam-2pm darm-Jpm 40
uhht 1 edmeron Bam-Zpm | Gamapm | Samapm | Gamepm | Gamepm | 49
SousChers Thai 12pm-#pm | 1 zpm-spm | 12pm-gpm | \2pm-spm | vopmspm | 40
S Chal 3 hdam 1M7L - igam T - S 1 T - 1 - 1 - Jieem. a4l
L il Mgr Laifirasda 10am-Snm | Spm-B700m | 10am-30m | Sem-12am | Soen-T2am | TS
LTV Hewi Spme-10pm | 10am=5pm | Spme-iopm | Damepm | Soamesem |3
mllu— 1 ll.t.ll.- 'llflgn-d-r.ur | Cemrm=ad{wm 'lljurrl-d_-En iH'""' 1&!1 dpm-11 50munf 33
Wil 2 Barmlim Aprn-B "."':l& "-E"'i'-ﬁ‘:"ln"" -W.I-:ll-'B.-‘iﬁHll 1l'.‘-.|ru--=E-nl IQam-lgan | 285
Wisiter 3 Exirlgy igam-4pm | fgam-dpm | igam-4pm [4pm-1130pmidpm 1 1;30pm 33
Wi 4 Mok A Q-30pm | 4pm-Oc3ipem 11E|'I1 DZ30nm | 10aem-Spm 10am 4pm 2E.5
Ehafravashnr 1 Pailracd 1 03 0aem- S TEM0am-Sami T O3 0am - Spmy  Spm- 12am Bamet2am | 33s
Distraasnar 2 Andraw dpm-iopm | dpm-10pm | dpm-topm [10simam-spenl 10 0am-tam] 0
Hoabeid Cheirs Sen-B 0T | Spim B aDpen | Seem -9 a0em |1 1:a0perdSprn- 11,000 26.5
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latko vodenje uspjesnog restorana zahtijeva dobro izbalansiranu koordinaciju

osoblja, dobavljaca i zaliha.

Ustvari, u¢inkovitost rada restorana ovisi o njegovoj
pripremljenosti i organiziranosti.

Restoran koji dobro posluje moze vrlo brzo isprazniti
svoje zalihe i ostati bez nekih stvari, no istodobno
mora biti uvijek spreman za sljedeci radni dan.

Otvorna i zaklju¢na kontrolna lista restorana pomaze

u reorganizaciji i nabavljanju potroSene robe kako

bi restoran bio uvijek opskrbljen svom potrebnom
robom, a posao tekao glatko.
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Erle =
Wi
r’h_ (i Odaberite najbolji odgovor o restoranskim uslugama:
t‘ : oz — L= (To¢ni odgovori su na dnu stranice)
ol

1. U izuzetno popunjenom restoranu najbolji nacin da se novopristigle goste zadrzi od odlaska
u neke druge restorane je:

a) ponuditi jelovnike gostima koji ¢ekaju kako bi im brze proslo vrijeme

b) reci gostima koji cekaju da ée cekati slobodan stol krace nego $to ¢e zaista ¢ekati

c) stvoriti dojam uzurbanosti na ulazu u restoran

d) pristojno zamoliti goste da prijedu u zonu $anka, ponuditi im jelovnike kako bi im se skratilo
vrijeme te im, ako je mogucée, ponuditi nesto u znak pozdrava i dobrodoslice (slane grickalice,
aperitiv, koktele itd.) kako bi ih se zadrzalo u restoranu

2. Poznavanje jelovnika je vrlo vazno kako bi konobari pruzili vrhunsku uslugu zato sto:

a) mogu upozoriti gosta na jela koja nisu u skladu s njegovim dijetnim rezimom zbog eventualnih
alergija ili netolerancija na odredene namirnice

b) zato Sto je to vazno za dobru prodaju jela s jelovnika

c) zato Sto gost ima vise povjerenja u konobara koji je upucen u ponudu i koji mu moze pomoci
uizboru jela

d) sve navedeno

3. Za sto bolju ucinkovitost i informativnost jelovnik mora biti:

a) postavljen u zonu koja nije vidljiva gostima kako bi se osoblje zaduZeno za posluzivanje moglo
na brzinu njime posluziti kad zatreba

b) sadrzavati glavne sastojke jela

c) biti otisnut vidljivim slovima te dostupan svim konobarima, a potrebno je imati i rezervne
primjerke za sve nove zaposlenike

d) sve navedeno

4. Za sto bolju iskoristivost i ucinkovitost skica blagovaonice, ukljucujuci brojeve stolova i njihove

et Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 909
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r’h_ (i Odaberite najbolji odgovor o restoranskim uslugama:
t‘ T Am— L= (To¢ni odgovori su na dnu stranice)

lokacije u prostoru, mora biti:

a) otisnuta tako da je prikaz dobro vidljiv, postavljena na mjesto koje nije vidljivo gostima kako bi
se konobari njome mogli posluziti u svakom trenutku te razdijeljena svim ¢lanovima osoblja,
a treba imati i dovoljan broj rezervnih primjeraka za sve nove zaposlenike

b) spremljena s namjerom da se upotrijebi samo u slucaju da dode do nekog spora

c) postavljena u uredu voditelja restorana i lako dostupna

5. Primjer radne satnice osoblja koja negativno utjece na obracun placa ili uslugu u restoranu je:

a) prevelik broj osoblja rasporeden da radi u danu kad nije velik promet gostiju

b) premalen broj osoblja rasporeden da radi u danu kad je velik promet gostiju

c) ako se radna satnica iz tjedna u tjedan loSe sastavlja, jer to negativno utjece na zadovoljstvo
osoblja

d) sve navedeno

6. Svrha knjige zamjene osoblja je:

a) zamjene obroka za osoblje

b) izvjestavanje o posluzivanju gostiju

c) osigurati zamjene za usluzno osoblje blagovaonice, a potpisuju je svi ¢lanovi osoblja te se
knjiga potom predaje na uvid rukovoditelju

d) promjene u smjenama rukovodstva

7. Kruzna obuka ili praksa pomaze u formiranju osoblja s potpuno zaokruzenim vjestinama zato
sto:

a) zaposlenici tada imaju viSe razumijevanja za poloZaj i radne napore svojih kolega

c) to povecava razinu samopouzdanja djelatnicima te povjerenja u vlastiti talent kad preuzimaju
dodatne radne zadatke

d) sve navedeno

8. Temperatura zraka u blagovaonici, osvjetljenje i glazba uvijek trebaju biti prilagodeni:
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a) necijem raspolozZenju

b) ugodni (tako da ih gosti jedva primjecuju) i istodobno u skladu s tipom restorana, prigodom,
dobom dana itd.

c¢) da bude toplo, dobro osvijetljeno i s glasnom glazbom

d) tome da se ustedi novac

9. Odlican nacin da se smanji ucestalost razbijanja ¢asa i tanjura je:

a) polagano i pazljivo odlaganje ¢asa i tanjura na njihovo mjesto

b) koristenje dvije odvojene plasti¢ne kutije za odlaganje nakon pranja: jedne za ¢ase i stakleninu,
druge za tanjure

c) stavljati ¢ase na suprotnu stranu od tanjura

d) samo odgovoriaib
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1. d — Vazno je sacuvati i zadrzati svakoga gosta jer kad se gost jednom izgubi, moze biti
izgubljen zauvijek.

2. d — Jelovnik je ,roba" koju konobar prodaje. Za svakog prodavaca jedan od najvaznijih
zadataka je da dobro pozna proizvod koji prodaje — iznutra i izvana.

3. d — Sve usluzno osoblje blagovaonice uvijek mora imati lak i brz pristup opisima jelovnika —
posebno oni novozaposleni — kako bi mogli informirati gosta o proizvodu koji mu prodaju.

4. a — Skice blagovaonice olaksSavaju komunikaciju i posluzivanje tocno oznacavajuci sve
pomocne stolove, broj stolova za goste i mjesta za brz pristup osoblja i rukovodstva.

5. d — Kada seizraduje radna satnica za svaku smjenu, uvijek mora biti dobro uskladena koli¢ina
posla s brojem djelatnika i potrebama gostiju u blagovaonici. Neodgovarajuce sastavljanje
radne satnice s vremenom utjece na moral zaposlenika, a to onda mogu osjetiti i gosti.

6. ¢ - Knjigazamjena, koju nadgleda rukovoditelj, osigurava da sve smjene budu na odgovarajuci
nacin pokrivene osobljem.

7. d — Kruzna obuka ili praksa razvija talente u restoranu i povecava Sirinu sposobnosti i vjestina
osoblja, $to pomaze u postizanju vrhunske usluge.

8. b - Temperatura zraka, osvjetljenje i glazba moraju uvijek biti podeseni tako da su ugodni te
da pomazu u stvaranju odgovarajuce atmosfere za objedovanje.

9. d — Smanjenje ucestalosti razbijanja ¢asa i tanjura nije samo pitanje sigurnosnih mjera,
nego donosi ustedu restoranu u troSkovima inventara. S priborom za objedovanje uvijek
treba postupati pazljivo i, kad god je to moguce, drzati odvojeno ¢ase od tanjura.

Ako je vas zbroj bodova:
9 bodova N Odli¢no! Mozete slobodno biti na ¢elu osoblja
el ] blagovaonice

8 bodova L Mozete nastaviti raditi u restoranima
“l-r"_.l'
0-7 bodova 5 Zapitajte se jeste li sigurni da je restoran pravo
u mjesto za vas. Ako je odgovor potvrdan, morate se

viSe potruditi!
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Pisanje je nacin predstavljanja govora u vizualnom ili taktilnom
obliku. Sustavi pisanja koriste niz simbola koji predstavljaju
zvukove govora, a mogu sadrzavati i simbole za, primjerice,
interpunkciju ili brojeve.

Pisanje je sredstvo komunikacije koje predstavlja govor putem
pisanih znakova i simbola. U mnogim jezicima pisanje je
dopuna govornom jeziku.
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zimanje narudzbe nije jednostavno kao Sto bi se moglo
pomisliti. Kad na radnom mjestu morate uzimati narudzbe,
izuzetno je vazno da znate Sto radite.

VJEZBA

Napravite narudzbu u restoranu i zapisite je, a zatim biljesku dajte
kuharu.

PRIMJER

Konobar : Dobro dosli u restoran Antico. Izvolite jelovnike. Da-
nasnji specijalitet je losos na zaru. Vratit ¢u se za nekoliko minuta
da preuzmem vase narudzbe.

Konobar : Jeste li spremni naruciti?

Gost 1: Ja bih zelio Spagete s morskim plodovima.

Konobar : A vi?

Gost 2 : Ja ¢u uzeti hamburger i przene krumpirice.

Konobar : Zelite li nesto popiti?

Gost 1: Ja bih kolu, molim vas.

Konobar : A za vas?

Gost 2 : Samo vodu, molim.

Konobar : U redu. Dakle, to su jedni Spageti s morskim plodovima,
jedan hamburger s przenim krumpiri¢ima, jedna kola i jedna voda.
Uzet ¢u jelovnike.

Konobar : Izvolite, ovo su jela koja ste narugili. Zelim vam dobar
tek.

Konobar : Kakvo je bilo jelo?

Gost 2 : Odlicno, hvala.

Konobar : Zelite li nesto za desert?

Gost 1: Ne, hvala, samo racun, molim vas.
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Nasmijesite se i pozdravite gosta.
Pitajte goste jesu li spremni naruciti.
Pazljivo slusajte kad vam gost
iznosi svoju narudzbu.

Ponovite gostu narudzbu.

Cim vam je gost kaze, zapisite
narudzbu.

Procitajte zapisanu narudzbu gostu.
Zbrojite iznose narudzbe.

Recite gostu koliki je ukupaniznos.
Naplatite racun gostu.

10. Dajte gostu potvrdu racuna.
11. Zahvalite gostu.

Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
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ZAPISIVANJE VLASTITIH BILJESKI Uobicajeni poslovi konobara i
KAKO BISTE ZAPAMTILI NARUDZBU  konobarica su:
GOSTA | OSTALIH INFORMACIJA

VEZANIH UZ POSAO , predstavljanje
jelovnika i objasnjavanje dnevnih specijaliteta
gostima

ostoji novi trend medu konobarima — ne zapisuju o jelima

narudzbe, nego ih pamte. To moze rezultirati  navedenim u jelovniku
pogreskom uispunjavanju narudzbe. Ako pogrijese

i donesu krivu narudzbu, to se mora ispraviti. za jelo i pice od

gostiju
No, puno je jednostavnije zapisati narudzbu. Zabiljeska za jelo i pice
mora sadrzavati tocan naziv jelaili picaitocnu koli€inu.  osoblju kuhinje
Pazite da svakako ponovite narudzbu kako biste bili L
sigurni da ste toéno zapisali. zajeloipice
s hranom i
picem od kuhinje do stola u blagovaonici
- . . — o tanjura i casa te
Konobari |_konobar|ce, koje se nazivai poslu.2|telj'|m’a, giséenje stola nakon &to gosti zavrée s
odgovorni su za to da gost ima zadovoljavajuce  ,hrokom
iskustvo objedovanja u restoranu. Specificne duznosti
konobara uvelike variraju ovisno o objektu u kojem i naplata gostu
rade. Osim toga, treba rec¢i da konobari i konobarice
obi¢no provjeravaju identifikacijske dokumente gostiju
kako bi bili sigurni da ispunjavaju minimalnu dobnu
granicu za konzumiranje alkohola.

prostora
blagovaonice, punjenje posudica sa zacinima,
stavljanje salveta u stalke i popunjavanje
zaliha u servisnim prostorijama
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Posluzitelji hrane, konobari i konobarice,
obi¢no svoju smjenu pocinju sastankom s
voditeljem restorana i ostalim osobljem kako
bi se dogovorili o novim jelima i postupcima.
Oni takoder docekuju goste, predstavljaju im
jelovnike i objasnjavaju dnevne specijalitete.
Nose narudzbe osoblju kuhinje te prenose
eventualne posebne Zelje gosta. Nakon sto
su jela pripremljena, odnose narudzbe za
odgovarajuci stol. Tijekom obroka dopunjuju
pic¢e gostu, odnose prljave tanjure i pribor te
pitaju goste je li im jelo bilo ukusno. Nakon
jela rade obracun narudzbe, predaju racun
gostu i naplaéuju iznos.

ok
KEEP
CALM

AND

LOVE A
WAITER
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a dobro poslovanje svakog

ugostiteljskog objekta vrlo je

vazno racionalno raspolaganje
hranom. Kako pojedine namirnice
ne mogu dugo stajati, potrebno je
planiranje nabave. Ono ukljucuje
poznavanje dnevnih i tjednih menija,
kalkulaciju potrosnje na temelju
statistickih podataka te, naravno,
ponude na trzistu.

Buduci da ponuda ovisi i 0 godiSnjim
dobima, nabavu namirnica treba
prilagoditi i tome. To vrijedi i za
nabavu pic¢a. lako ona ne ovise o
godisnjim dobima, vazna je procjena
potrosnje odredenih bezalkoholnih ili
alkoholnih pic¢a. Vjerojatnije je da ce
topli napici (kava, ¢aj ili kakao, kuhano
vino) imati bolju produ u zimskim
mjesecima, dok ¢ée osvjezavajuci
napici (sokovi, juice, piva ili kokteli)
bolje prijati ljeti.
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NA NARUDZBENICU KAD PONESTANE
ZALIHA HRANE | PICA

VJEZBA

Napisite popis namirnica za vasu omiljenu voc¢nu salatu

Grocery List

ltems Ta Gal:

— ?
Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- ,;f//,éoé
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze. s CORE-VET |

N/



Lifelong
Learning
Programme

@06

CURE VET

\\ www.corevet. |
\\\\\\:5///

2 sata

je vrlo vazno u svakom
poslu. Pomaze u smanjenju nepotrebnog trosenja ili
propadanja proizvoda te u vodenju evidencije zarade
I gubitka u poslu.
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rlo je vazno voditi evidenciju o skladistu Sanka,

ukljucujuci sve vrste piva, vina i Zestokih alkoholnih

pi¢a. Neka se pica bolje prodaju od drugih, Sto
znaci da zalihu treba ¢esée popunjavati u dogovoru s
dobavljacem. Takoder, voditelj Sanka mora pamtiti koji
dobavlja¢ ima u ponudi koja pica, jer razli¢iti dobavljaci
mogu u ponudi imati proizvode razli¢itih proizvodaca.
Jedan od nacina na koji voditelj Sanka moze sastaviti
popis zaliha jest da napravi glavni popis koji ukljucuje
sva vina, piva i Zestoka pica koja Sank ima u ponudi.
Sadrzaj se moze pisati abecednim redom po nazivu
svakog proizvoda u ponudi ili po nazivu proizvodacaiili
distributera. Drugi nacin je da se popisu najpopularniji
proizvodi na prvoj i drugoj stranici, s obzirom na to da
se ti proizvodi cesc¢e narucuju za popunjavanje zaliha
u skladistu pica.

AR Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
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Kakva god bila struktura popisa zaliha, on mora
sadrzavati specificne informacije o proizvodima
koji su na njemu popisani. Popis mora ukljucivati
naziv marke ili vrste alkohola, veli¢inu boce ili
bacve, jedini¢nu cijenu, prodajnu cijenu na Sanku,
koli¢inu koja je uvijek raspoloziva na sanku te
minimalni dopusteni broj boca na zalihi prije nego
Sto se mora napraviti nova narudzba. Prebrojite
i izraCunajte svoje pocetno stanje zaliha. To
ukljucuje sve boce i bacve u skladistu, kao i one
otvorene na Sanku. Unesite taj podatak u popis.
Popis treba ukljucivati i cijenu svake boce te
izracun ukupne vrijednosti robe u skladistu.
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. Njih treba  [™™™™

spremiti kako bi ih djelatnici jutarnje

: . cer s Gt | [ R T el e F e o] e BRI o |
smjene mogli prebrojiti i zamijeniti s

punim. Takoder, u skladistu pi¢a drzite I
dnevnik te poducite osoblje da zapise
koju su bocu uzelii kada. Svakodnevno

pregledavajte dnevnik skladista kako

biste uvijek znali sto treba naruciti.

. Na kraju inventurnog

perioda (obi¢no je to jedan mjesec)

prebrojite zalihu pica.

. lIzraCunajte razliku izmedu
popisa prethodne nodi i jutarnjeg popisa. Dobiveni
broj podijelite s brojem prodanih alkoholnih pic¢a
kako biste odredili cijene pica.

. Pocetak inventurnog perioda plus nabavljene
boce i minus boce odnesene na Sank trebao bi
odgovarati broju na kraju inventurnog perioda.
Razbijanje poneke boce moze malo utjecati na
konacan broj, stoga poducite osoblje da vodi listu
u koju ée zapisivati razbijene boce, a ¢ep razbijene
boce sacuvati kao dokaz.
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Hem

. Ovaj broj ¢e biti
razlic¢it za svaku vrstu pi¢a, ovisno o nabavnoj
i prodajnoj cijeni. Za boce sa Zestokim pi¢ima,
podijelite cijenu boce s umnoskom prodajne
cijene i broja tocenja (ustrcaja) iz boce. Boce od
jedne litre sadrze oko 27 ustrcajaod 0,7 |, a boce
od 750 ml sadrze oko 20 ustrcaja. Istu osnovnu
formulu upotrijebite za vina i piva u bacvama, no
broj ustrcaja zamijenite odgovarajué¢im brojem
Ccasa koje se mogu natociti iz svake bacve.
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Cijena pi¢a direktno je povezana sa zaradom. Ako je cijena oko 30 posto, granica zarade je 70 posto. U prosjeku,
profitabilna cijena pi¢a je u rasponu od 25 do 30 posto. Kad kontrolirate stanje skladista, nastojte uociti vece
promjene izmedu jednog i drugog inventurnog perioda. U tome od velike pomoéi moze biti kompjutorski
program koji je uskladen s programskim sustavom na mjestu prodaje.

Prvo morate napisati popis svih proizvoda iz kategorije proizvoda koju morate pratiti na skladistu. No, to
mozete uciniti u viSe koraka. Prvo napravite popis za najvaznije stvari. Kad je rije¢ o Sanku, to ¢e biti pice.
Dakle, pocnite s popisom zaliha koji ¢e sadrzavati Zzestoka alkoholna pi¢a, vina i piva. lako ¢e to biti tri popisa
zaliha, najprije sastavite njih. Informacije koje ¢e vam biti potrebne da biste to ucinili jesu naziv proizvoda,
veli¢ina pakiranja, cijena po boci i cijena po tocenju za Zestoka alkoholna pi¢a i vina te cijena po boci za piva.
Osim toga, morat ¢ete znati koju ¢ete prodajnu cijenu odrediti. U malim mjestima ona moze biti 25 posto, a
u velikim moze biti 15 posto.
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Svim restoranima potrebna je blagajna u kojoj se prikuplja i drzi na sigurnom
gotovina nakon transakcija. Svaki put kada djelatnik restorana rukuje
gotovinom, treba se drzati pravila postupanja s novcem. Postupci za vodenje
blagajne restorana narocito su vazni jer omogucuju unutrasnju kontrolu kako
bi se mogao pratiti tijek ulaska i izlaska gotovine iz restorana. Postupci koje
navodimo u prvom redu vrijede za restorane s brzom uslugom u kojima se
u kratkom vremenu obavlja velik broj transakcija s kupcima.

Opisani postupci neka vam sluze kao primjer za osmisljavanje vlastitih
postupaka vodenja blagajne.

Kad odreduje tko ¢e imati pristup ladici blagajne, voditelj restorana trebao bi paziti da
tu duznost dodijeli samo jednom djelatniku u smjeni. Kad samo jedan blagajnik (ili
voditelj Sanka) ima pristup novcu u ladici, svakom problemu s novcem moze se lako
uéi u trag.

Koli¢ina novca s kojom se uvijek mora poceti i koja mora ostati u ladici naziva se polog.
Voditelj obi¢no odreduje koji ¢e to iznos biti te ga postavlja kao pravilo restorana. Na
— 530"y M - . .. . . Y . . .
§20 pocetku dana ili smjene blagajnik kojem je dodijeljeno rukovanje ladicom blagajne
'__ﬁ;.‘ mora izbrojiti novac u ladici kako bi provjerio je li polog tocan.

r %1 Primjer

Polog ili pocetni iznos gotovine u restoranu je 150 kuna. To je obi¢no snop nov¢anica od 20

kuna i manjih kako bi se imalo za uzvracanje ostatka gostima. Blagajnik koji je u smjeni
=%1%00 mora prebrojiti novac u ladici kako bi provjerio ima li u njoj to¢no 150 kuna te provjeritiima
e85y li dovoljno kovanica za uzvracanje gostima.
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Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
Programme




Za vrijeme vrlo prometne smjene koli¢ina novca u blagajni moze se vrlo brzo povecati. Voditelj i djelatnici
trebali bi stalno znati koliko je novca u ladici blagajne, jer stalno otvaranje i zatvaranje ladice pune novcanica
od stotinu kuna moze biti vrlo privlacno potencijalnim lopovima.

U kompjutorskim sustavima kakvi se koriste na blagajnama obi¢no je ugraden automatski sustav nadzora koji
omogucuje stalno obnavljanje podataka o prodaji i biljezi iznos novca u blagajni. Bilo bi korisno odrediti iznos
koji, kad se dosegne, znaci da je vrijeme da se gotovina ukloni iz ladice. Na primjer, ako se ukupan iznos u blagajni
popne na dvije tisuée kuna ili viSe od pologa, bilo bi pametno uzeti taj visak i spremiti ga u sef. Taj se postupak
ponekad naziva i ,izbacivanje" gotovine.

Kako obaviti odlaganje gotovine za vrijeme smjene:

Ako je moguce, pricekajte malo zatisje
u prometu gostiju.

Provijerite koliko je novca u ladici. Ako je u njoj dvije tisu¢e kunaili
viSe od pologa, vrijeme je za uklanjanje novca iz ladice.

Uzmite ukupan trenutacan iznos novca u ladici te od njega
oduzmite polog. Rezultat je iznos novca koji trebate ukloniti iz ladice.

| blagajnik i voditelj moraju provijeriti da je iz blagajne uklonjen tocan iznos.

| blagajnik i voditelj trebaju biti prisutni i svjedogiti da je novac polozen u sef.
Obicno postoji posebna prostorija u kojoj se odlaze gotovina uklonjena iz ladice blagajne.

: Ako je izbrojanog novca vise nego §to je izbrojio kompjutorski program, to se naziva viskom
u blagajni. Visak se smatra ve¢im problemom nego manjak jer obi¢no znaci da gost nije dobio odgovarajuéi
ostatak novca.

: Ako je izbrojanog novca manje nego Sto bi ga trebalo biti prema kompjutorskom izra¢unu, to
se naziva manjkom novca u blagajni. Manjak ukazuje na to da je gostima uzvraceno previse novca kod placanja
racuna ili da je novac zametnut ili ukraden.

Na kraju smjene ili na kraju radnog dana sve blagajne trebaju biti obracunate. Neki restorani to nazivaju
odjavom, jer blagajnik mora provijeriti podudaraju li se sve prodajne transakcije i ukupan iznos novca prije
nego $to se odjavi iz smjene. Kao i postupak uklanjanja gotovine, i ovaj postupak zahtijeva prisutnost voditelja
radi dodatne provjere.

et Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 909
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Izvadite ladicu s novcem iz blagajne i
odnesite je u straznju prostoriju ili na neko drugo
izdvojeno i sigurno mjesto za brojenje novca.

To ukljucuje
brojenje svih nov¢anica i kovanica. Kako ne biste
zaboravili te iznose pri brojenju, zapisite ih na papir.
Napravite i zbroj svih racuna placenih ¢ekovima
i kreditnim karticama.

Usporedite
ukupan iznos koji ste osobno izbrojili s ukupnim
iznosom koji je izracunao kompjutorski sustav ili
koji ste dobili zbrajanjem odrezaka racuna. Svi ti
iznosi trebali bi biti jednaki.

Visak
ili manjak koji iznosi manje od 10 kuna obi¢no
je posljedica manje ljudske pogreske. No, velike
ili ucestale razlike izmedu iznosa koji bi trebao
biti u ladici i iznosa koji je u njoj mogu ukazivati
na krade ili nedovoljnu obucenost osoblja za
upravljanje novcem.

Learning
Programme

@06

CURE VET

wWww.corevet.

\\\

N

Obi¢no
voditelj takve otkazane narudzbe treba odobriti
prije nego sto ih blagajnik stornira, no ponovni
pregled svih otkazanih narudzbi koje su zabiljezene
u racunalu za vrijeme smjene dokaz su da je
voditelj oprezan, a blagajnik odgovoran. Ukljucite
i sve stornirane narudzbe kontrolnim listovima u
ladici blagajne.

Storno je termin koji se koristi za narudzbu koja
je bila unesena u blagajnu i zatim izbrisana.
Storno znaci da je narudzba bila ponistena te da
placanje nije obavljeno. Ponekad djelatnik unese
transakciju i onda je odmah stornira, tako da
kuhinjsko osoblje pripremi hranu, a djelatnik je
zapravo dobije besplatno. No, vecina POS sustava
ima kontrolni sistem koji zahtijeva unos lozinke
voditelja ili neki drugi oblik odobravanja postupka
storniranja.

Dodajte i kontrolni list iz ladice blagajne te sve
odreske racuna, slipove kreditnih kartica ili konac¢ne
izvjeStaje. Sve to stavite u omotnicu i odlozite u
sef kako biste sutradan ili kasnije mogli poloziti
u banku.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 906\\‘1\
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orezi na promet koji se uracunavaju u cijenu u restoranima razlikuju se u pojedinim op¢inama i

gradovima, ovisno o lokalnim i drzavnim stopama poreza na promet. Dok u mnogim op¢inama

namirnice nisu podlozne porezu na promet, pripremljena jela jesu. Neke opc¢ine odreduju stopu
poreza na promet na restoranske usluge kao i za sve ostale oporezive usluge, no neke opc¢ine odreduju
manje ili viSe porezne stope na restoranske usluge, u skladu s vrijede¢im zakonima.

Kako izracunati stopu poreza na promet od ukupnog iznosa
Sto ée vam biti potrebno

Koraci

i financijske
sluzbe kako biste doznali kojim je stopama poreza na promet podlozna
vasa usluga. Ta informacija moze biti i ispisana na raéunu. Na primjer,
ako je drzavna stopa poreza 4,2 posto, a lokalna stopa poreza 2,1 posto,
ukupna stopa poreza bit ¢ée 6,3 posto.

tako da taj broj
podijelite sa 100. U ovom primjeru podijelili biste 6,3 sa 100 i dobili 0,063.

decimalnim brojem. U ovom
primjeru 1 biste dodali 0,063 kako biste dobili 1,063.

koji ste dobili u
tre¢em koraku kako biste dobili cijenu prije oporezivanja. U ovom primjeru,
ako je vas ukupan iznos racuna bio 244,49 eura, podijelili biste 244,49 sa
1,063 i dobili 230 eura.

od ukupnog iznosa utrska
kako biste dobili porez na promet. U ovom primjeru, oduzeli biste 230
eura od 244,49 eura te dobili da je porez na promet 14,49.
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KARTICAMA

Radi odrzavanja to¢ne i ucinkovite financijske
dokumentacije poslovoda bi trebao formirati najmanje
Cetiri racuna blagajne.

1. Operativni tekuci racun

2. Obracun

3. Depozitni racun za novéano trziste (koristi
se za vodenje poreza)

4., Racun za kreditne kartice za sakupljanje
sredstava kreditnih kartica (koji bi se jednom tjedno
trebao prenositi na operativni raéun)

S obzirom na to da kreditne kartice ¢ine znatan dio
restoranskog prihoda (u nekim slucajevima i vise
od 90 posto), poslovoda bi trebao voditi racuna o
tome da se prodaja na kreditne kartice pomno prati.

Trebalo bi uvesti i redovito voditi dnevnik primljene
gotovine. Dnevnik primljene gotovine prati sredstva
kreditnih kartica i vodi raCuna o tome da restoran
primi novac od kreditnih poduzeca.

I Lifelong
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Za svaku vrstu kreditne kartice, primjerice American Express,
ostale kreditne kartice i kartice za popuste (ako se primaju),
trebala bi se voditi zasebna lista. Pojedini ugostiteljski
objekti mogu na svome racunu pokazivati izuzetno mnogo
nenaplacenih racuna kreditnih kartica, naplacenih racuna
kreditnim karticama i Cistu gotovinu koja je prenesena
u banku. Ta se informacija dobiva iz izvjestaja koji Salju
kreditne tvrtke.

Primljeno Izdano
Kontrola gotovine €21,174.50
Placeni racuni kreditnih kartica 621.18
Nenaplaceni racuni kreditnih kartica €21,795.68

Ukupan iznos €21,795.68 €21,795.68

Izvjestaj koji salju kreditne tvrtke mora biti u skladu s
dnevnikom prometa, $to je potvrda da restoran prima novac
koji je zaradio. Svaki nenaplaéeni slip kreditne kartice na kraju
mjeseca Ce ostati otvoren u dnevniku novcanih primitaka.
Ukupan zbroj otvorenih slipova mora odgovarati broju slipova
kreditnih kartica navedenih u zavrsnom racunu. To je jos
jedan vazan i ucinkovit nacin kontrole.

‘o080
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STO JE OSPORAVANJE TRANSAKCIJE?

Osporavanje ili nepriznavanje transakcije je postupak kad gost osporava trosak
po kreditnoj kartici.

Ponekad se dogada da gost osporava troSak po kreditnoj kartici, Sto za posljedicu
ima neplac¢anje tog troska od strane kreditne tvrtke. Ako se to dogodi, ponistite
prodaju, poreze na promet i slip kreditne kartice. Naposljetku, voditelj restorana
ne bi trebao plaéati porez na promet ako nikada i nije primio novac. Na primjer,
ako gost osporava restoranu troSak od 100 kuna za obrok (uzme li se u obzir da
je porez u Hrvatskoj 23%), uknjiZzeno bi trebalo biti sljedece:

Dug Iznos kredita
Prodaja (hrana, vino, pica itd.) €100.00
Plativi porez na promet 8.25
Slip kreditne kartice - €108.25

Ukupan iznos €108.25 €108.25

Ugostitelj moze smanijiti optereéenje poreza na prodaju u mjesecu kad je doslo
do osporavanja racuna. Cinjenica da se prodaja te usluge dogodila u prethodnom
mjesecu nije vazna. Poravnavanje ée biti prikazano u kvartalnom povratu poreza.
Gostima ne bi smjelo biti dopusteno da osporavaju iznos napojnice. No, unato¢
tome, kreditne tvrtke ponekad ipak osporavaju iznos napojnice. Na to se treba
hitno reagirati jer, u suprotnom, poslovoda riskira da ostane bez tog novca.

Programme

\

W\

@06

CURE VET

wWww.corevet.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
Learning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.




STO JE KUPON ZA POPUSTE?

Kuponi za popuste su kartice ili dokumenti, ¢esto nalik na
plasticne kreditne kartice, koji vlasniku kupona daju pravo da
iskoristi popust na cijene za neke proizvode ili usluge.

Kuponi za popuste mogu se smatrati dijelom programa za
ocuvanije lojalnosti kupca ili gosta jer nude popuste dosadasnjim
klijentima kako bi osigurali njihov ponovni dolazak. Mogu se nuditi
besplatno, nudeéi skroman popust s namjerom da se klijenta
uvjeri da postane stalan kupac, ili se mogu prodavati ¢lanovima,
nudedi veéi popust — na primjer, popularni “tastecard" kuponi u
Velikoj Britaniji nude 50% popusta u mnogim restoranima — ali
za poprilican iznos godisnje ¢lanarine.

Poduzeca koja nude kupone za popust kupuju hranu i pic¢e
unaprijed s vrlo velikim popustom (u vecini slucajeva u pola
cijene). Kad se stave na papir, takvi poslovni dogovori zvuce
predobro da bi ih se odbilo. Ipak, ako je restoran i inace dobro
popunjen, voditelj bi trebao izbjegavati pribjegavanje kuponima
Za popust.

Ako tvrtka koja se bavi kuponima za popust restoranu plati
10.000 kuna danas za jela u vrijednosti 20.000 kuna u odredenom
razdoblju, to na papiru izgleda kao vrlo dobar posao. Pod
pretpostavkom da je postotak zarade od prodanog u restoranu
30 posto, ispalo bi da od dobivenih 10.000 kuna, trebaju potrositi
samo 6.000 kuna. Na papiru bi te brojke izgledale ovako:

Prodaja € 20,000
Cijena % x 30%
Ukupna cijena € 6,000
Vi dobivate €10,000
Vas to stoji (6,000)
Zarada € 4,000

Kad u to uracuna trosak rada (iznosi 30 do 35 posto prodaje),
poslovoda bi mogao otkriti da ¢e ga takav dogovor stajati vise
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novca nego sto vrijedi. Dodamo li 30% cijene rada
na gore navedeni primjer, dobiva se dodatnih 6.000
kuna troskova. To rezultira gubitkom od 2.000
kuna. Sto je jos gore, to ée se loSe odraziti na
protok gotovine, a stari gosti koji su prije plaéali
punu cijenu pocet ¢e koristiti kupone za popust.

Kad se sve to uzme u obzir, poslovoda restorana
trebao bi biti vrlo oprezan kad razmatra dogovor za
uvodenje kupona za popust. Nakon $to odvagnu
sve razloge za i protiv, neki ipak odluce prihvatiti
takve kupone. Tesko je odbiti znacajan novac kad
je nekome mozda zaista potreban novac. Ako
restoran prihvaéa kupone za popust, poslovoda
bi trebao pazljivo pratiti prodaju. Ako prodaja
preko kupona prijede 15 posto ukupne prodaje
u restoranu, onda je to lo$ posao. Poslovoda
bi se trebao truditi da smaniji troskove, pa ¢ak
i razmisliti o podizanju cijena kako bi namirio
troskove nastale primanjem kupona za popust.

eu




azljivo tocenje ili ustrcavanje piéa bez koristenja

pomagala za mjerenje zahtijeva puno vjezbe i iskustva,

no najbolji barmeni ¢e s vremenom nauciti kako to
savrseno precizno uciniti. No, to ne znaci uvijek ukusnije
i brze posluzeno pi¢e i manji gubitak alkoholnog pica, a
upravo je to pozeljno. Za tocenje alkoholnih pi¢a najcesée
se preporucuje metoda brojenja, kod koje osoba koja to€i
pi¢e okrene bocu, broji do Cetiri i zatim je odmah vrati u
uspravan polozaj. Vazno je znati da se to moze uciniti
samo ako boca ima dozator za tocenje. To nikada nemojte
pokusavati s otvorenom bocom bez takvog nastavka!

Imajte na umu da tocenje alkoholnih pi¢a zahtijeva vjezbu
i dok osoba ne savlada dobro tu vjestinu, moze se posluziti
raznim drugim nacinima mjerenja pi¢a. Mjerna posuda je
nalik na staklenu ¢asu, a koristi se za mjerenje alkoholnih
pi¢a kako bi ustrcaji bili $to precizniji. Dozatori za toCenje
koji se pri¢vrséuju na bocu napravljeni su tako da propustaju
ulijevanje priblizno 0,7 | i zatim zaustavljaju tocenje, no oni
ne funkcioniraju uvijek besprijekorno. Opcenito, moze se reéi
da ce se barmen koji je sposoban okom procijeniti to¢nu
koli¢inu pri tocenju bolje njime sluziti
od onoga tko mora stati i izmjeriti
* a y koliinu.
g ¥
propustajuizmedu 7i 15 ml u sekundi.
Stoga c¢e brojenje do Cetiri rezultirati
savrSenim toc¢enjem od 0,3 ili 0,7 I. Vazno je brojiti svaku
sekundu izgovarajuéi ,tisucu i jedan, tisuéu i dva" i tako
dalje. Jednostavnim brojenjem ,jedan, dva, tri, Cetiri" neée
se doci do to¢nog rezultata, osim ako netko ne broji izrazito

sporo. Brzina kojom se odvija tocenje zestokih pi¢a takoder
je vazna jer jamci da je utocena koli¢ina iz boce tocna.

Dozatori za tocenje koji se pri¢vrséuju
na bocu obi¢no su napravljeni tako da
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Bocu sa zestokim piéem treba odmah okrenuti
vrhom prema dolje kako bi se pocelo s to¢enjem, a
zatim odmah podignuti u uspravan polozaj ¢im se
zavrsi s brojenjem. Svako oklijevanje ¢e poremetiti
tocno mjerenje. Neki barmeni ¢e pri podizanju
bocu istovremeno i zaokrenuti kako bi sprijecili
daiscuri koja suvisna kap, kao kod to¢enja vina.
Sve te tehnike toCenja zahtijevaju dosta prakse da
bi se usvojile i usavrsile, no ustrajnim vjezbanjem
s vremenom ¢e postati sve lakSe te ¢e ubrzati
posao barmena. Kad osoba ovlada tim tehnikama,
postoji i cijeli niz drugih savjeta i trikova koji se
mogu primijeniti kako bi se impresioniralo goste
prilikom to¢enja i mijesanja pica.




azalost, ne postoji jedinstvena jedinica mjere u cijelom

svijetu. Ova tablica pretvaranja mjera sastavljena je

kako bi vam pomogla da odredite mjere u razlic¢itim
mjernim jedinicama.

Koristenje odredenih mjera u receptima Cini te recepte
tezim za primjenu osobama koje koriste drukcije mjerne
jedinice, stoga barmen uvijek treba koristiti relativne
mjere u svojim receptima. Ako se koristi proporcionalna
jedinica, kreator piéa moze biti siguran da ¢e piée, gdje
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Pretvori mjerenje
metricki sustav temelji se na nekoliko
desetaka, dakle:
ml cl dl
ml 1 0.1 0.01
cl 10 1 0.1
dl 100 10 1
ml = millilitre, cl = centilitre, dl = decilitre
god bude mijeSano, imati isti okus, a to bi trebao
biti krajnji cilj za svakoga tko se bavi kreiranjem
mijesanih pica.
800
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+  Zbrojite ukupan broj posluzenih gostiju po : = o
smjeni i po danu koristeci zasebne blok-racune, syt ol 1 e
radune iz blagajne ili isprinte iz POS sustava. : i
Ako je va$ restoran netom otvoren, procijenite | = a-
popunjenost na temelju usporedbe s drugim =S ; g
restoranima slicnog tipa, no za prvu godinu | F=————""= - . Te
poslovanja nemojte racunati vise 0d 75 POSt0  ———— ] ' ' -
potpune popunjenosti. [Thwrnitny . - 1

* Upotrijebite brojeve ispisane na ra¢unima gostiju | = e | = B
ili restoransku kartu sjedala kako biste odredili B et }
koliko je vremena svaki stol bio zauzet novim - . - -
gostima. Naglasite osoblju vaznost pazljivog - ) =
biljeZenja broja stola jer to jam¢i tocnost izraCuna. (Tatid Wisokly Sakes [ 31480 Jrooon

Novi restorani mogu smjenu gostiju za stolovima

procijeniti na temelju usporednih podataka. Multiply by 52 for annual sales

+ Podijelite ukupaniznos prodaje za svaku smjenu
brojem posluzenih gostiju. Novi restorani mogu
procijeniti prosjecan iznos racuna na temelju jela

sa srednjom cijenom na jelovniku; prosjeci za *  Dodajte prosjecan prihod za svaku smjenu
rucak ili dorucak bit ée nii jer je ponuda za te kako biste dobili ukupan dnevni iznos utrska.
obroke obiéno jeftinija nego za veéeru. Zbrojite sedam dana prosjec¢nih dnevnih utrzaka

kako biste dobili ukupan iznos tjednog utrska.
Dobiveni iznos pomnozite s Cetiri kako biste
dobili ukupan mjesecni iznos utrska ili sa 52
« Pomnozite broj zauzetih sjedala brojem izmjena kako biste dobili ukupan godisnji prosjecan

gostiju i prosjecnim iznosom racuna kako iznos utrska.

biste izracunali prosje¢nu zaradu po smjeni.

Na primjer, restoran sa 100 sjedala u kojem

se gosti izmijene Cetiri puta u vrijeme vecere i

s prosjecnim iznosom racuna od 15 kuna ima

prosjecan prihod od 6.000 kuna.

+ Ubiljezite broj sjedala, broj izmjene gostiju i
prosjecan iznos racuna po smjeni.
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Potreban pribor

* Mnogi POS sustavi koji se koriste u restoranima
imaju funkciju pracenja prihoda koja umjesto vas
radi ovakav izracun. Provjerite u svom korisnickom
prirucniku ili kontaktirajte svog davatelja usluge
da biste doznali kako da aktivirate ili dodate tu
funkciju u svom sustavu.

 Kategorije prodaje ukljucuju i bankete, catering,
narudzbe za dostavu i za van te trgovacku robu
kao sto su majice, krigle i pakirane namirnice.

* Mozete izracunati prodaju hrane i pica odvojeno
kako biste mogli analizirati prihode od alkohola
ili drugih posebnih vrsta pica.
Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik- 906\3“
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a temelju iskustva i prema popunjenosti restorana

procijenite koliko je vremena potrebno da se pripremi

odredeno jelo, tako da svojim gostima mozete toc¢no
reci koliko ¢e morati Cekati.

Najvaznija je dobra komunikacija izmedu kuhara i konobaral

Brzina posluge je klju¢an dio pozitivhog iskustva objedovanja
u restoranu, neovisno o tipu restorana. Gosti ¢e vrlo
vjerojatno imati odredena ocekivanja o tome koliko bi
trebali ¢ekati hranu, ovisno o tipu restorana. Gostu ¢e
smetati ako za cheeseburger koji stoji desetak kunamora  ili 0 cijenama. Ostale zadace konobara ukljucuju
&ekati 10 minuta da mu bude posluzen, ali u profinjenom  Provjeru identifikacije gostiju koji narucuju alkohol
restoranu istom gostu vjerojatno nece smetati bude li svoje | Pomaganje ostalim djelatnicima restorana kada
jelo morao ¢ekati pola sataiili vise. Neka vas cilj bude da  je to potrebno.

svim gostima pruzite jednaku kvalitetu hrane u jednakom
vremenskom okviru tijekom cijelog radnog vremena.

Interakcija s gostom vazan je dio konobarskog posla.
Stupanj interakcije ovisi o restoranu. Na primjer, u

Primarna zadaca konobara je obavjestavanje kuhinjskog  lezernijim tipovima restorana gdje gosti ocekuju sto
osoblja §to je naruéeno s jelovnika. Konobar mora tu  brzu poslugu interakcija s gostima je minimalna.
informaciju zabiljeziti u blok ili je upamtiti. Kad kuhinjsko ~ No, u profinjenim restoranima, u kojima konobari
osoblje pripremi jelo, konobar ga odnosi do stola i gosta ~ Provode viSe vremena pokraj stola, stupanj interakcije
koji ga je naruéio. Konobar takoder ispisuje sve stavke Je veci. Neovisno o tipu restorana, konobar mora biti
narudzbe za izradu ukupnog raduna i, u mnogim sluéajevima, ~ SPreman na komunikaciju s gostima raznih profila
naplaéuje racun od gosta. i raspolozenja.

Druga zadaca odnosi se na poznavanje jelovnika. Konobari
moraju nauciti sva jela s jelovnika kako bi mogli odgovarati
na pitanja gosta. Mozda ée morati odgovarati na pitanja o
dnevnim specijalitetima, alergijama na odredene namirnice
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ocekivanje gostiju s osmijehom osnovno je pravilo

ponasanja, kao i pristojno pozdravljanje koristenjem

pristojnih izraza. Pravila ponasanja nalazu da se
goste gleda u o¢i kad im se obraéa, dok je obrac¢anje
gostima dok imate nesto u ustima, primjerice gumu za
zvakanje, vrlo nepristojno. lako mozda ne djeluje tako,
smatra se nepristojnim gostima davati prijedloge s
jelovnika dok oni sami ne zatraze vase misljenje. Gosti
mogu biti dovoljno dobro upoznati s jelovnikomili op¢enito
znati o hrani dovoljno da sami odluce Sto zele pa im
vasi prijedlozi tada mogu zvucati kao patroniziranje ili
djelovati bahato. Trebali biste pricekati da gost zatrazi
racun prije nego sto mu ga donesete za stol i, osim ako
ne morate uzvratiti ostatak, nemojte uzimati novac dok
gosti ne odu.

Konobar zaduzen za docekivanje gostiju mora imati
odli¢ne komunikacijske vjestine, a uz to i sposobnost
da razabere gostove potrebe bez pretjeranog ispitivanja
i nametanja. Cesto se zaposljavaju dobro obrazovani
hotelski konobari jer oni znaju kako postupati s gostima
zadrzavajudi uvijek ljubazno i dostojanstveno ponasanje.
Iako on mozda nije prva osoba za kontakt s gostom,
konobar ¢e ponekad morati osigurati izvrsnu uslugu od
prvog trenutka kontakta s gostom, bilo putem telefona,
za prijemnim pultom ili nakon §to gost sjedne za stol.
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Learning
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ZAHVALA GOSTIMA UIME RESTORANA
ILI HOTELA DOK IM ISPOSTAVLJATE
RACUN PRISTOJAN JE NACIN DA
OSTAVITE DOBAR DOJAM NA NJIH!

Docekivanje gostiju koji su nazvali restoran zbog
rezervacije moze biti velik izazov za konobara, osim ako
nije upoznat sa sustavom rezervacija, logistikom razmjestaja
stolova i stolica te s ostalim vjestinama kojima raspolaze
domacica otmjenog restorana. Konobar koji do¢ekuje
goste mora biti dostojanstven i ugodan. Redovni gosti
restorana koji traze - ili zahtijevaju — posebnu paznju,
kao $to je osigurana rezervacija za vecer kad je restoran
jako popunjen, o¢ekuju topao prijem od konobara koji
dogovara njihovu rezervaciju.




ri dolasku gosta u restoran zadatak konobara je da

ga doceka srdacno i profesionalno. U restoranima

viSe klase za ljubazni do¢ek mogu se iskoristiti
sljededi izrazi:

+ Dobar dan, kako ste veceras?

* Moguliuzeti vasaimenai odvesti vas do garderobe
dok pripremimo vas stol?

Razlike izmedu docekivanja gosta u restoranu otvorenom
24 sata dnevno i restoranu visoke klase su u srdac¢nosti i
formalnosti. Konobari koji rade u lezernom tipu zalogajnica
i restorana srdacniji su i manje formalni kad docekuju
goste, pogotovo one redovne.

0d konobara se ocekuje da pozdravi svakoga gosta u
skupini s postovanjem te da se, dok posluzuje goste,
suzdrzi od stalnog prekidanja njihova privatnog ili
poslovnog razgovora.

Kad docekujete goste, predstavite se imenom. Ucinite
li to na odgovarajuci nacin, takav uvod ostavit ¢ée

Ako se predstavljate, imate i moguénost da sastavite
popis svojih redovnih gostiju. Pruzite im izvrsnu uslugu
i recite im svoje ime i velike su Sanse da ce pitati za vas
kad iduci put dodu u restoran.
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dojam srdacnosti i pristojnosti i gosti ée imati vise
razumijevanja za vas.

Na primjer, mozete reci: ,Dobar dan! Dobro dosli u
(ime restorana). Moje ime je (vase ime) i ja ¢u vas
danas posluzivati."

Pazite da goste docCekate s veseljem i osmijehom
na licu.

Nemojte se koristiti opcenitim predstavljanjem
.Zdravo, jasam........ (ime i prezime) i ja ¢u vas danas
posluzivati." To gostima moze biti iritantno ako se
izgovori mehanicki i ravnodusno.

Potrudite se srdacnije docCekivati goste i vidjet éete
kako ¢e vase napojnice porasti.

Potrudite se srdacnije doCekivati goste i vidjet ¢ete
kako ¢e vase napojnice porasti.

ET

.eu

J

o
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Upoznajte se s rasporedom u blagovaonici

Saznajte koji su stolovi predvideni za 2, 3 ili 4 osobe,
a koji su rezervirani za goste s rezervacijama.

To ¢e vam olakSati da odredite odgovarajudi stol
za goste koji dolaze.

Budite srdacni u pristupu

Pristupite gostu, pogledajte svakoga od njih,
docekajte ih s osmijehom i spomenite njihovo ime
i polozaj (ako to znate) — ,Dobro jutro, gospodine
Horvat, dobro dosli u nas restoran”

Ispruzite ruku kako biste pokazali prema stolu i
kazite ,Ovuda, molim vas"ili ,Mogu li vam predloziti
stol?"

Kontakt o¢ima i osmijeh gostima pruzaju osjecaj
da su dobrodosli i cijenjeni.

Ako nema slobodnog stola, izvijestite o tome goste
i predlozite im da pri¢ekaju u baru.

Ljubazno pogledajte domacina kao da zelite reci:
.Zao mi je, gospodine/gospodo, ali trenutacno
su sva mjesta popunjena. Predlozio bih vam da
pricekate u baru i ja ¢u vas pozvati ¢im se stol
oslobodi."

Nemojte re¢i samo: ,Puni smo", jer je moguée da
¢e se neki stol uskoro osloboditi.

Potrudite se da gostima bude ugodno dok ¢ekaju.

Ako gost ima rezervaciju, provjerite je li njegov
stol ve¢ pripremljen

Programme
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Recite domacinu: ,Imamo spreman lijep stol za
vasu zabavu, gospodine/gospodo......(prezime).
Podite za mnom, molim vas".

Izbjegavajte pitati: ,Imate li rezervaciju", jer to
mnogim gostima zvuci uvredljivo.

Povedite goste prema stolu

Hodajte malo ispred njih do njihova stola.
Pomozite im dok se smjestaju za stol.

Konobar mora izvuéi stolac za dame i pomodi
im dok sjedaju.
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ad dode do sukoba izmedu konobara i gosta restorana zbog
prvog dojma koji je konobar ostavio, konobar je taj koji bi trebao
prvi pokusati izgladiti stvar. Na primjer, moze reci: ,Oprostite
Sto vas nisam odmabh primijetio kad vas je domacica dovela do stola.
Mogu li uzeti vase narudzbe za pi¢e dok vi pogledate jelovnik?"
Docekivanje teskih gostiju iskusio je zasigurno
svaki konobar tijekom svoje karijere. Kljuc¢
za postizanje zadovoljstva gosta nije u tome Hey man-- | don't take E
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osluzitelji jela i pica i ostali djelatnici koji rade u tom sektoru predstavljaju prvu liniju usluge u restoranima,
kaficima i drugim ugostiteljskim objektima. Ovisno o objektu, oni uzimaju narudzbe gosta za jelo i pié¢e
te ih posluzuju. Veéina ih radi kao dio tima, pomazuci suradnicima s ciljem poboljSanja poslovanja i
usluzivanja gosta. Opisi posla posluzitelja jelai pi¢a i ostalih djelatnika u tom sektoru variraju ovisno o tome

gdje rade i Sto rade.

Evo nekoliko primjera razli¢itih nacina posluzivanja jela i pi¢a i djelatnika zaduzenih za njih.

uglavhom se zaposljavaju
u restoranima brze hrane. Oni uzimaju narudzbe za
jelaipica, pripremajuili preuzimaju narudzbe kad su
gotove, pune ¢ase pi¢em i naplaéuju gostima racun.
Njihov je zadatak i podgrijavanje hrane i priprema
salata i sendvica.

uzimaju narudzbe i posluzuju
jela na sanku u snack barovima, kafeterijama, kinima
ili kaficima. Oni pune Salice kavom, sodom i drugim
pi¢ima te mogu pripremiti i slastice kao $to su milk
shakeovi i sladoledni kupovi. Djelatnici za Sankom
iznose jela iz kuhinje i zamataju ih ili stavljaju u
posebne posude za izdavanje. Oni Ciste Sank, izdaju
racune i naplaé¢uju racune gostima.

posluzuju jela
gostima izvan restorana. Mnogi od njih obavljaju
uslugu odnosenja jela u hotelsku sobu ili u bolnicku
sobu u bolnicama. Neki rade i u takozvanim drive
in restoranima te odnose jelo gostima koji sjede u
parkiranim autima.

— ponekad se zajednickim
imenom nazivaju osobljem — pomazu konobarima,
konobaricama i barmenima u ¢iSéenju i postavljanju
stolova, uklanjanju prljavog suda i popunjavanju zaliha
redovnih potrepstina u zoni posluzivanja. Takoder

Programme

mogu pomoci konobarima i konobaricama u donosenju
jela iz kuhinje, dijeljenju jela gostima, punjenju ¢asa
vodom i donosenju potrebnih zacina.

popunjavaju prostor za
posluzivanje kolicima s hranom, posudem i priborom
za jelo. Ponekad voze kolica s hranom do stolova za
objedovanje.

odrzavaju ¢istom opremu
Sanka i peru case.

Vrlo je vazno ljubazno i smireno komunicirati sa svim
djelatnicima za dobrobit restorana i gostiju.

SVI ZAPOSLENICI RESTORANA MOGU POKAZATI
POVJERENJE | ENTUZIJAZAM ZA SVOJ POSAO AKO SU
ODNOSI MEDU NJIMA DOBRI, NO MORATE NASTOJATI
ZADRZATI ODNOS POVJERENJA MEBU NJIMA. NAUCITI
KAKO NEKOME DODIJELITI ZADATAK MOZE BITI VAZNO
ZA VAS | VASE KOLEGE, NO PUNO JE VAZNIJE ODRZAVATI
ZDRAVE ODNOSE S KOLEGAMA | OSTALIM CLANOVIMA
OSOBLJA.
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s jelovnikom, nac¢inom kako se jela pripremaju, kakav im
je okus te s time jesu li dopusteni posebni zahtjevi. Moraju biti informirani o specijalitetima,
kao i o posebnim dogadanjima, biti dobro pripremljeni za usluzivanje gostiju, odrzavati
restoran i svoje radno mjesto Cistim te biti odgovorni za dio sale koji im je dodijeljen.

s nepristojnim gostima, djecom koja placu i ljudima
koji ne ostavljaju napojnice, no njihov entuzijazam ne smije zbog toga splasnuti. Svakoga
gosta treba tretirati kao gosta. Posluzivanje ljutitog gosta, odgovaranje na njegova pitanje
i rjeSavanje njegovih prituzbi na pristojan nacin osjetljiv je zadatak za koji je potrebno
puno vjestine kako bi se obavio na pravi nacin. Ako je potrebno, prijavite prituzbu svom
nadredenom i predajte gosta nadzorniku. Potpuno zadovoljstvo gosta uslugom i odrzavanje
zdravog odnosa s kolegama i ostalim osobljem od kljuéne su vaznosti.

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
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sobljeposlugeurestoranima

ili fast food objektima moze

nai¢i na mnoge incidentne
situacije koje zahtijevaju izuzetno
veliko strpljenje. Takve se stvari
dogadaju kad gost nije zadovoljan
uslugom, hranom, restoranomiili
lancem brze prehrane.

Kao dio osoblja, morate zapamtiti da je gost
uvijek u pravu. Kad jednom naidete na ljutitog
gosta, isprobajte sljedeée — drzite se pravila SPIP.

- Saslusajte gosta
- Pokazite empatiju
- Ispricajte se

- Preuzmite odgovornost

Lifelong Ova publikacija je ostvarena uz financijsku potporu Europske komisije. Ova publikacija odrazava iskljucivo stajaliste autora publik-
L | carning acije i Komisija se ne moze smatrati odgovornom prilikom uporabe informacija koje se u njoj nalaze.
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astanci osoblja su nuzni kako bi posao u

odjelu ili tvrtki tekao glatko, a osoblje bilo

upoznato s poslovnim napredovanjem
odjela ili tvrtke. Prije sastanka osoblja klju¢no je
pripremiti dnevni red koji ée pomoci djelatnicima
da se pripreme za sastanak. Na dnevhom redu
bit ¢e ispisan popis vaznih tema rasprave ili
obavijesti koje organizator odjela ili uprava
tvrtke Zele prenijeti osoblju.

Dnevni red sastanka pomaze da se skrate
dugi sastanci, jer je osoblje tada unaprijed
pripremljeno za teme o kojima ¢e se raspravljati
ili o obavijestima koje ¢e im biti priop¢ene. Obi¢no
im ih prenosi tajnik ili tajnica.
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osoblju da aktivno sudjeluje. Rubrika RSVP omogucuje
osoblju da, ako znaju da neée moéi prisustvovati sastanku,
organizatoru pos$alju ispriku te svoje misljenje ili prijedloge
uz navedene teme.

Obrazac moze u donjem dijelu sadrzavati i razne korisne
odjeljke za napomene, poput:

« Potrebna sredstva (racunalo, LCD projektor, markeri)
«  Hranai pice
« Papirnate potrepstine

e Dype Company Name
BES R mm— ‘
. _ . il et
Obrazac za dnevni red sastanka osoblja moze Meeting Agenda
. . . , . r’,. -nlunh"_'?h-!
imati sljedeée zaglavlje:
_r‘ —
+ Datum sastanka ey
. S m e e e
* Tko je sazvao sastanak TR
T —
«  Tko sudjeluje TN
. - niia
*  Vrijeme pocetka sastanka h—_—Jm—_m
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Gotovo svatko tko je zaposlen u ugostiteljstvu
u nekom trenutku svoje karijere morat ¢e se
suociti s gostom koji se zali i ima prituzbe.
Bilo da je rije¢ o neCem jednostavnom, kao Sto
je donosSenje pogresnog jela ili pi¢a, ili necem
slozenijem, nacin na koji ¢cete postupati s
takvim gostom izuzetno je vazan. Poslusajte
Sto gostu smeta, pokazite razumijevanje i
ucinite sto god mozete da odmah rijesite

problem.
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BEZ SMIJANJA

U takvoj situaciji primijenite metodu izbjegavanja smijeska i vedrog izraza lica.
Poslusajte gostove prituzbe i procijenite moZzete li sami rijesiti problem ili morate
pozvati svog nadredenog. Cesto se dogada da se gost jako naljuti, postane
neugodan i glasan te tako ometa ostale goste. U toj situaciji gosta treba povesti
u drugu prostoriju u kojoj mozete nasamo s njim razgovarati o problemu. Takvi
incidenti nisu pozeljni za ugostiteljski objekt jer gost moze pronijeti glas o svom
nezadovoljstvu.

Prvo $to morate uvijek imati na umu jest da je devet od deset prituzbi upuceno
na racun trgovine/restorana, hrane, proizvoda ili usluga koje nudite, a ne na vas
osobno. O vasem ponasanju uvelike ovisi koliko cete ucinkovito rijesiti gostove
prituzbe. Uvijek imajte pozitivan stav, i prema gostu, i prema njegovoj prituzbi.
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— prvi korak je ispricati se i pokazati
da iskreno zalite zbog onoga sto se dogodilo. Ne
smijete umanjivati vaznost prituzbe jer to gost
dozivljava kao ponizavanje te kao da mu zelite
reci da laze.

2. — kad gost govori, sva vasa
paznja mora biti usmjerena na njega. Prekinite s
radnjom koju ste obavljali prije nego Sto vam se
gost obratio (to ¢e gostu prenijeti poruku da vas
nista nece omesti u rjeSavanju njegova problema).
Pustite ga da dokrajaiznese svoju prituzbu i nemojte
donositi preuranjene zakljucke.

3. — dok gost iznosi
problem, nemojte ga prekidati, ali biljezite ono sto
vam govori jer ¢e vam to pomoci kasnije kad mu
budete odgovarali i nudili rjeSenje (time Saljete poruku
da éete problemu pristupiti ozbiljno i sustavno).

4, — kad gost zavrsi, ukratko
ponovite njegovu prituzbu kako biste bili sigurni da
ste je dobro shvatili.

Ako postane ocito da je prituzba posljedica sustavnog
nepostivanja procedura ili trajnih manjkavosti u
obavljanju zadataka, moraju se poduzeti odredene
mjere kako bi se uvele nove, poboljSane procedure
rada koje ¢e sprijeciti ponavljanje takvih problema
u buducnosti.

Postoje gosti koji se jos viSe naljute kad prime ispriku.
U tom slucaju prekinite svoju ispriku i pokusajte
govoriti Sto manje.
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— ako je mogucée, odmah
ponudite rjesenje, dvije realne moguénosti rjesenja,
bez davanja laznih obecanja ili pretjerivanja. Ako
to nije mogucée, dajte gostu ¢vrsto obeéanje kako
¢ete uciniti sve da na zadovoljavajuéi nacin rijesite
problem.

- razgovor
mora zavrsiti s ponovnom isprikom, a potom morate
zahvaliti gostu Sto vas je upozorio na problem. Time
Saljete poruku da cijenite misljenje gosta.

— iduéi
korak je obavjestavanje nadredene osobe o problemu,
dogovor o nacinu rjeSavanja problema te donosenje
odluka i njihovo provodenje u djelo.

- kao posljednji
korak, morate obavijestiti gosta o tome $to je
ucinjeno da serijesi problem, umjesto da taj zadatak
prepustite svojim kolegama. Time Saljete poruku da
ste ozbiljno shvatili problem i osobno se pobrinuli
da buderijeSen. To se zove personalizirana usluga.
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Restorateri znaju da je ulazak gosta kroz ulazna vrata
prvi korak prema zaradi. Stoga su prisiljeni postupak
raspodjele i rezervacije slobodnih mjesta uciniti
maksimalno jednostavnim i poStenim kako bi podigli
ukupnu kvalitetu svoje usluge i zadovoljstva gosta.
Postupak raspodjele slobodnih mjesta koji odrazava
ljubaznost i brigu prema gostu ostavlja ugodan prvi
dojam, neovisno o tome prima li vas restoran rezervacije
ili ne.
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DOCEKIVANJE PRIJE SJEDANJA

Prva osoba koju ¢e gost vidjeti nakon ulaska u restoran
je domacin ilidomacica (hostesa). To znaci da se morate
predstaviti u pozitivnom svjetlu. U tom trenutku mozete
se smatrati ambasadorom restorana. DoCekajte goste
srdacno.

PRIJE SJEDANJA

Ako je to moguce, pitajte goste imaju li neke zelje u vezi
s poloZajem stola (primjerice blizu $anka, uz prozor, u
kutu). Nakon Sto gost odluci o izboru stola, ponesite
jelovnike, vinske liste i ostalo Sto je potrebno. Otpratite
goste do stola pratecéi njihov ritam. Ako je jedan od
gostiju osoba s invaliditetom, hodajte uz njega i nastojte
ne hodati prebrzo.

SJEDANJE

Kada dodete do stola, izvucite stolce za Zene, ako vam
one to dopuste. To je lijepa gesta ,stare Skole" koja se
danas precesto zaboravlja. Nakon $to se gosti smjeste
za stolom, podijelite im jelovnike pocevsi sa svoje desne
strane i zatim dalje oko cijelog stola.

PRIJE NEGO STO ODETE OD STOLA

Nakon §to su gosti zauzeli svoja mjesta, objasnite im
sto dalje slijedi. Na primjer, ako ¢e im pri¢i konobar
koji ¢e ih pozdraviti i uzeti njihove narudzbe za pice,
to im i recite.
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TIMING

Vikendima ¢e vas restoran vjerojatno biti vrlo
popunjen. Vrlo vjerojatno ¢e svi stolovi biti
popunjeni, a mozda i kuhinjsko osoblje ne¢e modi
opskrbiti hranom sve goste zeljenom brzinom.
Stoga pazite da gostima najavite priblizno to¢no
vrijeme cekanja. Ako niste sigurni koliko bi
mogla trajati priprema hrane, raspitajte se kod
Sefa kuhinje. Ponekad se dogada da domacica
kaZze gostima neko apsurdno vrijeme cekanja,
primjerice dva sata, dok ¢e se ustvari na jelo
cekati samo 30 minuta. To moze restoranu
donijeti gubitak gostiju.

IZLAZI

Kao u prvom odjeljku, obavezno pozdravite
goste pri njihovu izlasku iz restorana. Vi ste
posljednja osoba koju ¢e vidjeti prije nego $to odu
iz restorana. Ako to ucinite kako treba, ostat ¢e
im u pamcenju osmijeh i ljubazan pozdrav pa je
veca vjerojatnost da ¢e se vratiti u vas restoran.
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Svaki konobar i konobarica ima svoj sistem
uzimanja narudzbi, bilo da je to samo pisanje
kratica na blok za narudzbe i pamcenje svake
stavke ili pak zapisivanje svake rijeci koju gost
kaze. Imate li dobro pamcenje i tek pocinjete
raditi kao konobar/konobarica, mozda biste
trebali razmotriti sve razloge za i protiv
pamdéenja narudzbi.
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Gostima je dojmljivo kad zapamtite njihove narudzbe
bez zapisivanja. Ponovite im narudzbe prije nego Sto
odete od stola kako biste provjerili jeste li sve ispravno
zapamtili. Vrlo je vazno da gosta gledate u ocCi dok
uzimate njegovu narudzbu. Neki konobari samo gledaju
u svoj blok cijelo vrijeme dok zapisuju narudzbu, sto
gostu ostavlja dojam da je uskracen za punu uslugu
s osmijehom. Neki su konobari sposobni zapisivati ne
gledajuéi previse u papir, to je znatno bolje, no paméenje
narudzbi jedino je $to vam moze dati potpunu kontrolu
tako da mozete gosta gledati u oci i na taj nacin s njim
uspostaviti srda¢an odnos. Ne drzeéi neprekidno u ruci
papir i olovku, imat ¢ete slobodne ruke da radite nesto
drugo dok uzimate narudzbe za pi¢a i deserte. Pamcenje
narudzbi moze ustedjeti puno vremena. Umjesto da
stalno pogledavate u svoj blok s narudzbama, samo
kratko biljezite narudzbe i pritom pamtite. To vama moze
uStedjeti vrijeme, a gostu omogucditi brzu poslugu, sto
znaci da ¢e vasi gosti primiti svoje narudzbe brze nego
drugi gosti te Ce, stoga, biti zadovoljni $to ne moraju
dugo cekati da njihovo jelo stigne na stol.
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PROTIV

Planirate li pamtiti narudzbe, imajte na umu da ¢ete
biti izlozeni ve¢em riziku da pogrijesSite. Ponekad
vas, kad odlazite od stola da unesete narudzbu u
kompjutorski sustav, netko putem moze zaustaviti i
sprijeciti da dodete do racunala dok vam je narudzba
jos svjeza u pamcenju. Zaboravljanje narudzbe moze
biti vrlo neugodno i moze djelovati neprofesionalno
ako se morate vratiti gostima i jos jednom ih pitati
$to su narucili. Nezapisivanje narudzbe moze goste
uciniti nervoznim. Dok uzimate narudzbu, imajte na
umu da ju je najbolje jos jednom ponoviti gostu jer
¢ete na taj nacin izbjeci pogreske i nesporazume.
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Evo Sest koraka koji ¢e vam pomoci da zapamtite narudzbe

Kako biste u¢inkovito zapamtili narudzbe, morate
se dovesti u stanje da vas um bude spreman
primiti informacije. Ako vam gost postavi pitanje,
morate mu odgovoriti i dati Zeljenu informaciju.
Taj trenutak moze poremetiti sve ono sto ste
pohranili u svoje pamcéenje i uzrokovati gubitak
nekih detalja. Zato, ¢im pridete stolu, kazite: ,Imate
li nekih pitanja u vezi s jelovnikom?" To ¢e vam
omoguditi da im odgovorite na pitanja prije nego
Sto pocnu narudivati. Ako imaju pitanja, mozete im
na njih odgovoriti i zatim ih pitati jesu li spremni
naruciti. Na taj ¢ete nacin rijesiti 90 posto pitanja
koja gosti obi¢no postavljaju dok narucuju.

Kad gost naruci nesto s jelovnika, zamislite tanjur.
Kako budu narucivali priloge ili predjela, zamislite i
njih. To je izuzetno ucinkovito za osobe koje imaju
dobro vizualno pamcenje. Za ovaj korak od velike
¢e vam koristi biti da vidite sva jela u restoranu u
kojem radite. To je primarna metoda pamdéenja,
dok ostali koraci sluze kao nadopuna.
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U svojoj glavi oznacite tocku na jelovniku s koje gost
narucuje jelo. To je mjera opreza protiv svih ometajucéih
faktora koji se mogu dogoditi prije nego Sto dovrsite sve
preostale korake. Ako iz bilo kojeg razloga izgubite u
pamcenju jednu narudzbu, ovaj ¢e vam korak omogugiti
da posegnete za mentalnom slikom. To ¢e vam ujedno
omoguciti da razrijeSite zbrku oko nekih jela koja se
mogu naci na razli¢itim mjestima u jelovniku.

Za one koji nemaju vizualno paméenje ovo bi mogla
biti primarna metoda. Nakon §to vam gost kaze svoju
narudzbu, ponovite je u mislima. Sada ¢e vam ostati
pohranjena u mislima narudzba izrecena njegovim i
vasim glasom. Koristite jasan mentalni glas i nazive koji
su vam poznati kako biste narudzbu potrebnim redom
poslije unijeli u raCunalo. Ovaj korak ¢e vam omoguditi
da imate jasnu mentalnu sliku jela i nacina kako éete tu
narudzbu unijeti u racunalo. Uzmite sekundu vremena
prije nego Sto preuzmete narudzbu od sljede¢eg gosta
kako biste dobro ,pohranili* prethodnu u pamcenje.
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Ponovite gostima narudzbe. Tri su razloga za taj
korak. Prvo, time njihove narudzbe potvrdujete
pred cijelim stolom kako bi se kasnije izbjegli
eventualni problemi. Drugo, to vam omogucuje da
dobro utvrdite kojim ¢ete redom donositi jela te
da u mislima napravite redoslijed obroka. | trece,
to se nekim gostima jako svida. “Kod stolova za
koje nisam zapisivao narudzbe ¢esto bih osobu
koja mi je na to skrenula paznju preskocio prilikom
potvrdivanja narudzbe. Time bih joj pruzio uzitak
da misli kako je ipak bila u pravu i da sam nesto
zaboravio, a onda bih se na kraju vratio na tu
osobu te potvrdio i njezinu narudzbu". Malo
poigravanja i izvodenja predstave uvijek je dobro
za napojnicu. Ako je za stolom mnogo gostiju pa
bi potvrdivanje bilo dosadno i oduzelo bi previse
vremena, odmaknite se od stola i u mislima
potvrdite narudzbu.
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U tome mozZda lezZi pravi klju¢ dobrog paméenja. Svi ovi
trikovi kratko djeluju u vaSem mozgu. Proci Cete kraj
kuhara koji ¢e izvikivati svoje narudzbe u kuhinji i to
¢e biti dovoljno da unese zbrku u ono $to ste upamtili.
Ako iz bilo kojeg razloga ne mozete odmah zapamtiti
svoju narudzbu, zapisite je. To je posebno vazno ako
radite u restoranu u kojem ste vi odgovorni za brzinu
kojom ¢e gosti dobiti svoja jela. Kad zapiSete narudzbu,
pobrinite se da si uzmete dovoljno vremena da unesete
i sve promjene ili preinake koje je gost spomenuo.
Preskakanje ovog koraka najces¢i je izvor pogreSaka.




Kako posluziti hranu i ocistiti stol

ravila pristojnog posluzivanja variraju ovisno o

tipu posluzivanja koje se prakticira u odredenom

restoranu. Voditelj restorana trebao bi pouciti
svoje djelatnike odgovarajuéim pravilima ako su
nesigurni kako da postupe prilikom posluzivanja
hrane ili ¢is¢enja stola.

Sljedeci savjeti su osnova:

Red posluzivanja obi¢no je vrlo vazan standard
kojeg se pridrzavaju u otmjenim restoranima i
na formalnim banketima. U takvim situacijama
prikladno je posluziti prvo domadina ili po¢asnog
gosta, zatim sve zene i na kraju muskarce. U manje
formalnim restoranima prihvatljivo je jednostavno
prvo posluziti Zene, a zatim muskarce.

Posluzitelji bi trebali posluziti hranu i odnijeti
pribor pristupajuéi s lijeve strane gosta. Neki
formalni restorani savjetuju i koristenje lijeve ruke
za obavljanje tih zadataka. Posluzivanje slijeva je
najbolji na¢in zato sto su vecéina gostiju desnjaci.
Pristojno se ispricajte ako nekoga prekinete u jelu
ili se protezete preko necije ruke.

Pi¢a posluzujte i toCite pristupajuci gostu s desne strane,
jer su na toj strani obi¢no postavljene ¢ase na stolu.

Kad posluzuju hranu, posluzitelji ne bi trebali izvikivati
naziv svakog jela kako bi se javio onaj gost koji je to
narucio. Posluzitelji bi trebali imati svoj sistem da sami
utvrde koje jelo ide kojem gostu, a da posluzZivanje ne
nalikuje aukciji.

Pojam dobre posluge ne odnosi se samo na posluzivanje
jela, nego na cijelo vrijeme gostova boravka u restoranu.

Osim ako netko od gostiju ne trazi drugacije, sve prazne
tanjure i caSe pokupite istovremeno, i to prije nego sto
donesete racun.
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Gotovo svatko tko je nov u ugostiteljstvu

ubrzo ¢e otkriti da uspjeh restorana ovisi

o timskom radu. Timski rad je rezultat
restoranskog osoblja koje provodi u praksu
dobru komunikaciju, suradnju i vodstvo s ciljem
da proizvede vrhunsku hranu i pruzi isto takvu
uslugu. Timski rad vodi do zadovoljnih gostiju,
dok nedostatak timskog rada moze rezultirati
loSom uslugom i nezadovoljstvom suradnika.

U vrijeme glavnih dnevnih obroka restoranskog
osoblja ¢e biti manje nego gostiju u restoranu.
Restoran moze udovoljiti potrebama svih
stolova popunjenih gladnim gostima ako ima
osoblje koje ucinkovito suraduje. To ne znaci da
svaki ¢lan osoblja mora biti prijatelj s ostalima
I slijepo slijediti naredbe, ali ¢injenica je da
restorani rade bolje kad osoblje ima postovanja
prema svojim suradnicima te kad razumije

koja je njihova uloga u dobrom poslovanju
restorana.
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edna od tajni uspjeha ugostiteljstva jest da svi djelatnici rade
zajedno kao tim s ciljem da gostu pruze Sto bolju uslugu.

Vi ste dio sustava za isporucivanje usluge. Vi morate gostima
i suradnicima pruziti dobru uslugu kako bi cijeli sustav dobro

funkcionirao.
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Kako biste bili izvrstan timski igrac, mozete:
suradnicima i gostima kad god je to moguce.

od suradnika kad vam je potrebna tako da
usluzivanje gosta ne trpi te da se svi djelatnici usredotoce na
potrebe gosta.

suradnike i goste kad ih vidite te ih osloviti po
njihovim imenima ako ih poznajete.

i ,hvala" gostima i suradnicima.
suradnicima pribor i potrepstine.
na svoj rad i postovati rad drugih.

pocistiti za sobom.

YoF Yo7 YoF 7.7 ¥
Five Star Teamwork
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STO JE REGISTARSKA BLAGAJNA

Registarska blagajna je uredaj koji klijentu pokazuje iznos pojedinacne
prodaje, opremljena je ladicom u kojoj se nalazi novac za uzvraéanje
kupcu, biljezii zbraja sve racune te moze automatski izracunati koliki
iznos treba uzvratiti.

MAAAIOY TYNOY TAMEIAKH MHXANH

OSNOVNE TIPKE NA REGISTARSKOJ
BLAGAJNI

Registarske blagajne koriste se u raznim poslovnim okruzenjima,
ukljucujuci trgovine prehrambenim proizvodima, restorane,
lance trgovina na malo i velike diskontne trgovine. Registarska
blagajna je uredaj koji djelatnik koristi kako bi u njega unio
izbor kupca, naplatio robu i zakljucio proces prodaje. Tipke na
registarskoj blagajni mogu biti razlicite, ovisno o modelu, no
osnovni modeli registarskih blagajni uvijek imaju uobicajene,
jednake elemente.

Restoran moze uvijek dodijeliti razli¢itim djelatnicima zadatke
koji se ticu rukovanja novcem u raznim fazama. Posluzitelji
uzimaju narudzbe, blagajnik prima gotovinu, nadzornik smjene
priprema depozite, a knjigovoda uskladuje

sve transakcije.

organiziran sustav da posluzitelji
unose narudzbe i naplaéuju, dok
osoblje Sanka ili kuhinje prati
narudzbe posluzitelja i o njima
izvjestava voditelja. Voditelj moze T
pripremiti depozite, a vlasnik moze oy
uskladivati sve transakcije.

o AR Py

Manji restorani mogu imati tako b
s
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BROJEVI

Sve registarske blagajne imaju tipke s brojevima, obi¢no od
jedan do deset. Tipke s brojevima sluze za unos koli¢ina,
cijena i posebnih Sifri za odredene funkcije blagajne, koje
odreduje voditelj ili vlasnik. Neke registarske blagajne
mogu imati i tipke s brojevima ve¢im od deset, ovisno o
vrsti poslovanja za koje se blagajna koristi.

MATEMATICKE FUNKCIJE

Registarska blagajna obi¢no ima tipke s matematickim
funkcijama kao Sto su postoci, zbrajanje i oduzimanje.
Tipka s postotkom koristi se za izraCunavanje trgovackog
popusta ili u drugim situacijama kada je potrebno
izraCunati postotak, primjerice kod mijenjanja valute.
Tipka za mnozZenje moze sluziti za koli¢inu kupljene
robe: blagajnik moze pritisnuti odgovarajuci broj i tipku
za mnozenje kako bi izraCunao cijenu za veéu kolicinu
istih artikala.

ZBROJ | POREZ

Tipka za ukupan zbroj koristi se kako bi se izracunala
ukupna cijena kupljene robe. Neke registarske blagajne
imaju tipke koje se mogu pritisnuti kako bi se klijentu
pokazala cijena artikla koji se naplaéuje prije nego sto
se na nju pribroji porez. Tipka za porez, koja je podeSena
za tocnu stopu poreza, moze se koristiti za dodavanje
poreza na narudzbu, no ako blagajna nema takvu tipku,
blagajnik moze izraCunati porez koristeci tipku za postotke.

T Lifelong
L | carning
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GOTOVINA

Tipka za gotovinu koristi se kako bi se unijelo pla¢anje
klijenta i ona obi¢no ukljucuje i automatsko otvaranje
ladice s novcem. Blagajniku se tada na zaslonu pokazuje
tocan iznos novca koji treba uzvratiti. Napredniji
modeli mogu imati tipku za kreditne kartice ako je
aparat za kreditne kartice priklju¢en na blagajnu, no
stariji modeli obi¢no nemaju tu opciju. Neki objekti
koriste odvojene aparate za kreditne kartice te unose
iznos kreditnog zaduzenja kao gotovinu u registarsku
blagajnu starijeq tipa.

STORNO | PUNJENJE

Registarske blagajne obi¢no imaju tipku za storno koja
im omogucava da izbrisu cijeli unos ili samo odabrane
artikle. Kod nekih registarskih blagajni potrebno je
okrenuti klju¢ koji je umetnut u blagajnu kako bi se
mogla upotrijebiti tipka storno. Punjenje, ili punjenje
papira, tipka je koja se koristi kako bi se umetnuo papir
zaracune na pravo mjesto u blagajni kad se prethodna
rola papira potrosi.

Veéina trgovina i restorana koristi elektronicke registarske
blagajne za biljeZenje prodanih artikala ili usluga. Sharp,
Casio, Royal, Samsung i ostali veliki proizvodaci elektronickih
uredaja proizvode registarske blagajne s nizom dodatnih
funkcija, od skenera do posebnih programskih kljuceva.
Elektronicke registarske blagajne mogu imati pridodane
LCD zaslone i druge kompjutorizirane funkcije. Blagajnik
mora zapamtiti postupke za cijeli niz transkacija koje
ukljuc¢uju gotovinu, ¢ekove, kreditne kartice, debitne
kartice i vracanje novca. Kada novi blagajnik zapamti
kako izgleda tipkovnica, s viemenom i viezbom mo¢i ce
usavrsiti i ostale aspekte posla.

/o008
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KAKO RUKOVATI REGISTARSKOM
BLAGAJNOM U RESTORANU

Rukovanje registarskom blagajnom u restoranu vazan je
posao. Osoba za blagajnom obi¢no je osoba koju gosti
vide kad udu u restoran, kao i zadnja osoba s kojom
komuniciraju prije nego $to odu iz restorana. To znadci
da djelatnik za blagajnom mora znati kako pravilno
rukovati njome. Nauciti kako uzvratiti novac, kako
provjeriti iznose na tiketima i unijeti placanje klju¢no
je za rukovanje registarskom blagajnom u restoranu.

je lijelo na tiketu ispravno. Prije nego sto
unesete stavke s tiketa u blagajnu, ponovite gostu jelo koje
je zaracunato kako biste bili sigurni da mu je posluzitelj
zaracunao ispravna jela. Ako je bilo koje jelo neispravno
uneseno u blagajnu, moze se ukloniti pritiskom na tipku
.delete" ili, ako blagajna ima racunalni program, tako da
oznacite potrebnu stavku i onda pritisnete tipku ,delete"
na tipkovnici ili na zaslonu na dodir.

sve posebnosti ili popuste koji se mogu
odnositi na odredena jela s jelovnika. Vecina jela je
direktno u blagajni, no privremena jela na akciji ponekad
se trebaju unijeti uz pomo¢ posebne Sifre. DrZite pri ruci
popis dostupnih popusta i akcija kako biste znali to¢nu
Sifru za svaki popust. Neke registarske blagajne trazit
¢e Sifru, a neke ¢ée traziti da unesete iznos popusta i
zatim pritisnete tipku ,popust" na tipkovnici ili zaslonu
na dodir.

gosta zeli li dodati napojnicu svom racunu.
Neki gosti ¢e samo traziti da im uzvratite novac kako
bi mogli napojnicu ostaviti na stolu. Drugi ¢e dodati
napojnicu ukupnom iznosu svog zaduzenja na kreditnoj
kartici, Sto kasnije mozete razdvojiti sami ili to moze
uciniti voditelj, ovisno o praksi u restoranu.

primati razli¢ita sredstva placanja. Znati
kako primiti razlicita sredstva placanja (kao Sto su
cekovi, kreditne kartice, poklon-bonovi i debitne
kartice) kljuéno je za dobro rukovanje registarskom
blagajnom. Unesite iznos placanja i zatim pritisnite
tipku za odgovarajuc¢i nacin pla¢anja. Za poklon-
bonove vratite gostu preostali iznos s bona. Na
primjer, ako racun iznosi 100 kn, a bon vrijedi ;150
kn, kupcu trebate vratiti 50 kn u gotovini.

uzvratiti novac. Vecina registarskih blagajni
automatski ée vam na zaslonu napisati to¢an iznos
koji trebate uzvratiti gostu. Kad uzvracate novac,
nastojte to uciniti sa Sto manjom hrpom novcanica
ili kovanica. Na primjer, ako gostu trebate uzvratiti
50 kn | 78 lipa, dajte mu novcanicu od 50 kn i ostatak
u kovanicama. Uvijek koristite novcanice i kovanice
najkrupnijih apoena, osim ako vas gost ne zatrazi
drugacije.

Vedina blagajnika koji rade s kompjutoriziranim registarskim blagajnama svu potrebnu obuku za rad s njima
mogu dobiti na radnom mjestu. Oni obi¢no uce pod budnim okom suradnika, rukovoditelja ili ponekad ¢ak i

djelatnika tvrtke koja je proizvela blagajnu.
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, pritisnite tipku ,subtotal" kako
biste dobili kona¢an iznos prodanog ukljuc¢ujudéi
i porez. (tipku ,subtotal" mozete pritisnuti i u bilo
kojem trenutku tijekom upisivanja artikala ako
gost zeli vidjeti do kojeg ste iznosa dosli prije
nego $to nastavite).

gotovine koji ste primili od
gosta. Zatim pritisnite tipku ,change" ili ,cash".
Elektronicka blagajna trebala bi se otvoriti kako bi
vam omogucila da uzvratite novac gostu. Blagajna
¢e izbaciti racun za gosta.

KAKO POKRENUTI
ELEKTRONICKU REGISTARSKU
BLAGAJNU

nacinrada
za primanje gotovine od prodaje.

je dodijeljen kao djelatniku,
a koji se jos naziva i ,broj prodavaca“. Ta Sifra
omogucduje vlasniku da vidi tko je rukovao novéanim
transakcijama i u kojoj je mjeri ta osoba odgovorna
za ono $to je u ladici.

artikl koji biljezite, i to
koristeci brojcane tipke. Neke elektronicke registarske
blagajne omoguéuju vam da unesete ,broj artikla"
tako da znate koji je artikl prodan. Pritisnite tipku
.enter" (ili ako postoji tipka za broj artikla, onda éete
trebati pritisnuti odgovarajucu tipku kako bi sustav
prihvatio cijenu). Nastavite ponavljajuci isti postupak
za svaki artikl.
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STO JE ZASLON NA DODIR (TOUCH
SCREEN)?

Zaslon na dodir je uredaj koji se moze koristiti pomocu
dodira. Zasloni na dodir koriste se na sve viSe uredaja,
pogotovo u tehnologiji mobilnih telefona kao Sto su
tableti i smartphone uredaji. Koristenje zaslona na dodir
obicno je izuzetno jednostavno, ¢ak i za pocetnike,
jer je interakcija putem zaslona osmisljena tako da
bude intuitivha i da se lako svlada. Zasloni na dodir
koriste se za interakciju s razli¢itim tipovima aplikacija
i, iako mogu jako varirati, obi¢no imaju veéinu sli¢nih
karakteristika.

UZIMANJE | PRACENJE NARUDZBE

* U restoranima zasloni na dodir imaju tri vazne funkcije.
Ona najvidljivija jest prihvat narudzbi i vodenje. Ta
je funkcija u upotrebi u gotovo svakom danasnjem
lancu restorana, od onih za brzu hranu do restorana
s klasi¢nim stolovima za dulji boravak. Narucivanjem
putem zaslona na dodir djelatnici restorana se koriste
kako bi unijeli gotovu narudzbu u glavni sustav.
Odande se narudzba Salje u kuhinju i u odjeljak za
naplaéivanje. Kad kuhinjsko osoblje vidi narudzbu
na zaslonu, zna o kojem se jelu radi, kad je narudzba
unesena i kamo odlazi narudzba. Zasloni na dodir u
restoranima pomazu i u uklanjanju problema nedovoljne
komunikacije izmedu posluzitelja i onih koji uzimaju
narudzbe i osoblja kuhinje.

RUKOVANJE NOVCEM

*Rukovanje novcem jos je jedna od uobicajenih funkcija
zaslona na dodir u restoranima. Nakon $to se unese
narudzba u glavni sustav, blagajnik ili voditelj moze
upotrijebiti zaslon na dodir kako bi cijelu ,povijest"
narudzbe dobio na zaslonu, ukljucujuci i ukupan iznos
racuna. Zasloni na dodir su ucinkovit i brz nac¢in za
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rukovanje informacijama. S njima nema potrebe da
se uce napamet naredbe ili slozeni programi. Vecina
zaslona na dodir koji se koriste u restoranima ima
vrlo jednostavan izgled preglednika koji omogucuje
brz pristup informacijama. Vecina zaslona na dodir
priklju¢ena je na racunalni mrezni sustav s jednim
sredisnjim procesorom i brojnim terminalima koji
imaju pristup informacijama. To znaci da se svakoj
informaciji za kojom postoji potreba moze pristupiti
s bhilo kojeg terminala u objektu.

KONTROLA | VODENJE SKLADISTA

*Kontrola i pracenje inventara tre¢a je funkcija zaslona
na dodir u restoranima. S obzirom na to da su i unos
narudzbi i rukovanje novcem obuhvaceni sredisSnjim
sustavom, touch screen tehnologija moze ukljuciti
i rukovanje inventarom u bilo kojem trenutku. S
minimalnim koristenjem prostora svaka obucena
osoba moze bez problema pronadéii naruciti potrebnu
robu iz skladista. To smanjuje potrebu za dodatnom
papirologijom, dodatnom dokumentacijom i noSenjem
predmeta naokolo. Svaki odjel restorana moze putem
zaslona na dodir sa svoje lokacije imati direktan pristup
skladistu, a zasloni mogu biti ugradeni u racunalnu
stanicu, objeseni na zidu ili biti dio prijenosnog racunala.

UCINKOVITOST | PRECIZNOST

+Koristenje zaslona na dodir u restoranima donosi
maksimalnu i najucinkovitiju moguéu ustedu prostora.
Jos jedna dobrobit te tehnologije je moguénost kontrole
troskova. Pozitivan aspekt zaslona na dodir u restoranima
je i preciznost koju takav sustav omogucuje. Kad se
gotova narudzba unese na zaslonu, odlazi direktno u
kuhinju i gotovo je nemoguce da dode do problema s
tako upué¢enom narudzbom.
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Strukovno obrazovanje i bolji izgledi za zaposljavanje

nekvalificiranih i polukvalificiranih djelatnika u
turizmu 1 ugostiteljstvu

Obrazovni materijali
Standardi za posluzivanje hrane i pic¢a
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