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U sklopu projekta FitdWork koji je nastao temeljem javnog poziva za
Pobol jganj e pristupa ranji vih S K uj
ugostiteljstva, a uwsadnji s gospodarstvom razvili smo program osposobljavanie
za poslove pansionskog sl asti] ar a.

| stragivanjem trgigta | potreba gos
osposobljavanja kako bi nadomjestili potrebe. Program je koncipiran tako da
vige od 70% nastave praksa i vjeghbe

unaprjelLenje vjegtina potrebni h =za

Svi sadr gaj i i z progr ama -platfotmi koja je p c
upravo razvijena za tu naenjn u . Uz teorijske sadrg
prevedeni u digitalwuehpemuviagpai ha
pol azni k moge Kkoristitdi niz video Kk
hot el skoj sl asti| arnmrigdii,ne a stodwnlos e
komuni kacijskih viegtina, a sve K ¢

spremnosti za rad.

Osim toga razvijeni progr ami e se
konvencionalnomn a | iobrazovanjagdje | digitalna tehnologijao mo g u | i
ul emsiveakom trenutku prema mogul nost.i
Zaslugezao s mi ¢ |l ijradndmitalines a d rig a v e lpregnamapripadaju

nastavnici-mgo¥urtetjbke gkol e, Spli
Hotela Tul epi stvaral.| oV a,j program |
sastoji.

U okviru ovog poziva na dostavu pro
n a drugt vemnza razypomm rpesbb@o pr i | a g gprdoggama h
osposobljavanjai/ii us avanj@maanj i vi h skupina k a
zapogljivost uwgosBtejkva.or u turi zma i

| vo BI



TEHNOLOGIJA ZANIMANJA BARMEN/BARISTA

1. BAR | BARSKO POSLOVANJE

‘ —_ Batj e ugostiteljski objekt k
razonode te prehrane akoe r i j e | o dnevn
dodatna rijel uz naziv bar

oznal ava poblige o kojoj K
"«_- usluge pruga. Zajednil ka o
to!ionirk I visoke blhoké&alenastiol beral Balioln

manjemizboru te zabavui razonodu,ovisno o vrsti bara, ugodanambijenti kvalitetnu

usl ugu. Rij el bar nlasidregyltao megradad f r anc usKk

1.1. Povijestbarova

Nastaojeuléom st2alaj efrij eme kol onizacije Amer

nakon prvog svjetskograta prodire u sve v e [gedovecijelog svijeta. Prvobitni bar,

sastajaligte kopala zI| at a, kockara i [
udobnosti prerdssa o j e samoga sebe i razvi o se u
posl ovne | jude, | jude na odmor u, u prol

Na zahtjev -d@agtmejnu twolsiaacomim pol et ku nast

mi jrejgeem dvaju i vige pila, a tokom vrer
podegavali prema svom ukusu I prepor ul i
neka od mijeganih pila. Tako kroz stol]
mijeg a ni h pil a. Prvi p riadajeuske ©86% godz pod nagiveny a |

BARTENDERS GUID, a izdaje ga Harry Johnson.Time se udara temelj modernoj
mixologijii Amer i can Drinks ( amerilkim pilima

barskimkartama.

Rij el cocktail ( kokt el ) doslovno znal
pot punost:i nije objasnilo. Legenda pril .
pijetlova ©po uzoru na Gpanjolce. d¥luamasr
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ceremoni j al pobijelLenom pijetlu iglupa r
su bila raznih boja kao I pijetlov rep.

repin, [ tako su ta pila mnazivniké&mescamDrijke g a n a

1.2. Podjelabarova

aBarovi kojima je osnovna djelatnost-pr

dancing bar, cabaret bar, bar sa prograrsoey horse, variete b&ombinacija plesnog

| cabare bara, disco basil i | n o)
b) Bar ov i kojima jJje osnovna djelatnost pru
aperitiv bar, caffe bar, automatbai i | no)

Svi barovi su nastali u Americi osim caffe bara koji je nastao u Italiji. Barovi mogu biti
samostalne ugostiteljske radnjel i u sastavu nekog veleg

djelatno vrijeme ovisno je o vrsti bara. Barom rukovodi BARMEN ili rukovodilac bara.

1.3. Barmen

Barmenrt je izvrsno kvalificiran konobar sa u g o m
s peci jpmpremargbaskihmj e g a v imora .
poredteorijskogznanjaposjedovats t r u ll m& @1 u
pripremanjuarskihmj egavi na i poseb
mor a bi ti lzrazito kul t
obrazovanj e. bitTwntkka 8 e g a Lo 1T jé

mjestu gdje radi ( | i t rowng, egledanje TV-a i

sl i | rOa) mora it

stal ogena osoba tako d a u dob:
sobom. Njegova slugbena odjela stoji
suprotnim reveri ma, bij-ebgnkpg Crvi

ortopedskih cipela téipitpga

"Marogevil | .; fABarovi i pila u ugostitelijs
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PRIPREMNI RADOVI U BARU

Pripremni radovi u baru oOvi sno 0 mje:

osnovne grupe:

b
b

g U U o o U o o o

o o o o o

Pripremni radovi za barskipultom

Pripr e mn i radovi u dgostijuani za poslugiwv
2.1. Pripremni radovi za barskim pultom:4®
|l znogenje pila iz prirul no grensakstamal i ¢t
Prebrisavanje i p o raevrstavanjee st akl enog
Pripremanjegé&réesaal gealkewgi, gel ernog
Pripremanja vola ( za dekoraciije
Kontrolaleda
Priprema mlijeka, |jajsamki| okol ade, mu
Priprema volia ( |imunsoi naranla ) za
|l znogenje specijal nogkoferar skog i nvent
Ukl julivanje aparata za kavu

2.2.  Pripremni radovi u dvoranizap os | u QE@/ anje:

Ravnanjestolova

Prostiranjestolnjaka

Postavljanje malog stolnagventara
Postavljanjedjelicasaapetisanimaharskogcjenika,barskekartete imbis karte

Ur el emjbearksckmmg radnog stola (postavl |

pribora I | aga) pigesti i ko gost odl ul i
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http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=4
https://delbor.ru/hr/psihologiya/pravilnaya-servirovka-stola-v-domashnih-usloviyah-kak-servirovat-stol-v.html

2. ORGANIZACIJA RADA U BARU

rada u b

Kada | e rijel o] organi zacij i

organizacione (pravila):

b Sisem organizacije rada u baru je revir
konobar radi na j ednaomcesaaj onu sve faz
b Barskemj e g ®epiorsd¢ unap & jldasaestavenap o s | u gagdncsi k
tanjurilem podl ogkdm imapapn rsred toimm pwldr
tanjuril a papistakojimasenataziimdbaraslogom,tesegoste
p o s | wsdpsngsteane

b U bar skoj karti se nalaze samo barske
imbis karti ( barski jelovnik )smei f i | na | elbara ovi sno o vr

g o 4




3. INVENTAR U BARU

Inventar koji se koristi (ili koji je potreban) za rad u baru se dijeli u dvije osnovne skupine:

a) KRUPNI INVENTAR'i tu ubrajamo predmete trajnije uporalngednosti
b) SITNIINVENTAR i tu ubrajamopré met e kr a brigednasi or ab n e

4.1. Osnovni krupni inventar®

Barski stol ovi ( n apramei) su okrugl i r
Barskel o0 g e

Barske stolnstolice

Barske pultnestolice

Barski pult koji se sastoji oddijela:

Radna ploha koja sjegipbbleejne za izd
Uzdignuta ploha koja se nal azi i znad
Na njoj se nalaze apetisani i zagrsici koji stoje gostima na raspolaganju, pepeljare,
slamke, barski cjenik i barskarta.

Iza barskog pulta, tj. ra@n uzdignute plohe nalazi se retropult. Na njemu se nalaze
pi llaa gie

4.2. Osnovni sitni inventar:7{t7

Rul ni mj e g abobstonski dredjelh§ ted mdar dni te dvod)]j

jedna polovica od methAmneard lakidruga od

Zapremha im je najlegie izmelu 0,5 L do
kocki | eda tako da se snagno sve prot
prirelivanja naredni h mjegavina, a i

neugodamiris.
Barske | age koriste se za mijeganje p
njoj se pripremaju uglavnom kratke ba

16


https://www.visitmedimurje.com/images/Bumbar_05.jpg

recepturi nema pila gugieg sadrgaja |j

Zapremine barskih |agla se krelu izmel
b Barsko spiralno cjedilo sastoji se od
dijelu obavijena metal nom oprugom spi
barske | age ili ®Owodizpdrgagamkedgalda e
Trodijelni mj ejayit. I ma ugraleno

blLagica za mjerenje (menzura) icl)jigger

b Barskag | ioldikemijeistakaoi g | izabipelu kavusamog tjopjed r grnego

dulja jer mora nadvi siti barsku | agu.
bar skoj | agi, za wulijevainje sirupa i
bBarski ribeg je od metala, a slugi za

pripremanju pojedinimje gavi na

Hvataljka za |led,| i Hoooke geliera, vole
Vedrica zded

Lopatica zded

Vilica i nogweowliaza dekoraciije

Razniot var al i

oo o o o o o

KIl'ijegtaikarppehnugacukoli ko | ep kod p
otvoriti

b Tijesak zdimun

b Dashbottld bol i ca za wugtrcaj). Jedan ugtrc:
kod ugtrcaja u neke barske mjegavine

koristi angostsiupa bitter ili gelerni

b P | a s nabadatice

8Marogevil la;ufiBgaootviitel psdvuA, Autor, Opatija, 1970.
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oo o o o o

43. Lag baruﬁQ’b

Collins | aga obil no LskKaodrrigsatvia osde O .z2a5
osobito dugi h b a rMenaCdilnsailindphaagCalinsakissevaio p u
sl . Cilindril|lna | a@bghdal.i ka i uga te Vi
Oldfashioned a gidealnazap o s | u ¢elikogbrojacee s t poi kbophtviskija,

vodke, Lina te raznih drugih rakija.
ni ske s debljim dnom i | esto debl jim

direktno s ledom pripremajuar s ke mj egavi-a €appiohpisltte v i s
se promijegaju s barskom glicom. Zapr
Shot| a gjézameminé z mé®.04lL i 0.05L. U njojses | g § poalojevimai

na kraju se |esto madmgwrddi miuma . ktaiph B

Hi ghball |l aga je gira i krala od Ol d
sekod velikogdijeladugihmj e ¢ goput Bl@aodyMary, LonglslandiceTea,
Moijita i sl.

Cocktail |l aga je skogastogoohljkamarid

U nojsekaog ti samnazivgovorip o s | wurgtkagniuj e @ iairkakteli.
Zapremina im se krele od 0.14 do 0. 18
Hurricanel a jg aobliku cvijetatulipananan i §statku.Zapreminesuimr a z | i | i
ak r estod0.3L do0.45L.U njoj sep o s | dugamji 4 e @ ialna sjguo
pitanju PinaColada.

4.4, Strojevii aparati 1@

Aparati zakavu

Aparat za usitnjavanjeda
Aparat zwawaoktaje
Aparat za frapélender

Aparat za pranjé a g a



https://kokteli.hr/wp-content/uploads/2015/05/glassware.png
http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=Strojevi%20i%20aparati
https://en.wikipedia.org/wiki/Tom_Collins
https://en.wikipedia.org/wiki/John_Collins_(cocktail)
https://en.wikipedia.org/wiki/Highball_glass

4.5. Vrste leda ubarut

O

b ICE FINGER (BULLET)i led
sa rupom u sredini
i i e , . b ICE CUBE kocka sa

b X s
] : :‘L " ‘ | A’ .. .
?“--')’.;-' s ; ‘_ progirenjem na Vvr hu
B " 1 .
4 - udubljenjem
b ICE FLAKEST mrvljeniled
b ICE DICET kocka
Sve se vrste |l eda proizvode u | edomatu a
uposebnogd r obi | i ci okretanjem rul ke.

4.6. Barske mjere
Osnovna barska mjera je 5'€l!

4.7. Stare barskemjere

Bar i posl ovi bar mena se umnogome o0sl o
Ponekadau | i teratur.i se navode mjere Kkolie
mjericama i zbog togge potrebnopoznavatiosnoveu s p or e t. iKw a m jgidstarih j a
barskihmjera.U osnovne ubrajamo:

1/17 50 grama (0,05L ili ®L)

| - 25 grama (0,025L ili 2,BL)

1/37 17 grama (0,017L ili 1,EL)

2/37 33 grama (0,83L ili 3,3cL)

| -13 grama (0,013L ili 1,8L)

IJ - 37 grama (0,037L ili 3,¢L)

o o o o o T

Ukoliko se pojave neki drugi razlomci onda se osnovnabarskamjera5 cl p o mnse ¢ i

razlomkom i dobijemo iznos u centilitrima npr: 2/4 x5 = 2,5 cl

20p. napomena autar
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https://i.drinkpinkonline.com/img/napitki/753/sovet-1-kak-sdelat-led-dlya-koktejlej.jpg

Ostale mjere u baru

b

oo o o o o o o o

oo o o o o

1 OUNCE (2,l)

| OUNCEI (1,
I OUNCEKI (0,
IJ OUNCEKI ( 2,
1 1 OUNEGIE (
1 13 OUNEIE (
2 OUNCE (5,6cl)

1 SPLASH (0,5

1 DASH (0,1cl)

1 BAR SPOON (0,5 cl)
1 TEA SPOONTSP (0,5l)
1 TABLE SPOON ( 1 cl)
1 PONY (3 cl)

1 JIDGER (24 cl ili 3-6 cl)

, 9

20



4. PRIPREMANJE BARSKIH MJ EGAVI NA

Barska pila se dijele na:
a) KRATKA (SHORT DRINKS)T DO 100 g ili 1dI

b) DUGA (LONG DRINKS)}PREKO 100g ilildl

Samo se kratka pila mogu zvati

Prema vremenu ispijanja dijelimo ih na:'4

b APERITIVNI (BEFOREDRINKS)

b KOKTELI KOJI SE MOGU PITI  TIJEKOM CIJELOG DANA (ALL DAY
COCKTAILS)

b DI GESTI VNIDRNKS T ER

5.1. Posebne vr s tieokiela @ipokii flips)pi | a

FI i povi su kratka pifla koja su vrlo hrar
originalninl agas | u ghwj e @ aakekteleuoblikuizvrnutogst o Boal u g u |
ih sa kratkonslamkom.

BMarogevil 1 ,; AUgosti

t o poslugivanje Horeha, Pl
YMarogevil 1 ,; AUgostit 0

32,
poslugivanje 32, Hor eha, P



Osnovna receptura glasi®

U mjegaho28t ketke | eda Ohl adi mo mjegal

Izlijemo vodu putem spiralnog barskog cjedila

Stavljamo 1 Jgumanjce od sirovog | aj a,
al koholnog pifa po kojem flip dobije. i me

Radi neutralizacije mirisa sirovog guman

/- E Ll B C ooww

"‘, ‘ wd . ) h l A i » i .-'; r "’

. g . l" ¢ (] l y { F 4 ‘ i p s -9
v - ! e : " \ ia )

", 'f' ." 'y v '.-'".. " .; “' r~'
LIS ‘a :

-~
- -—

... \
J ’ \ ‘t&'. .‘CJ( _._% .

Protresemavesastojkeptvorimom| e §patembarskogspiralnogcjedilaizlijemop i U e

’ :
;r' by \' .. -

ety

vel pripagmljenu

Kada je sve gotovo nadgadbboamo mugkat oragl

5.2. Posebne vrste dugilp i | a

COBLERI (COBBLERS)

To su duga pila koja se pripremaju u | a
na tanjuriilu podlogku. Osnovna receptur a
b U | agu stavljanda 1/ 3 sitno tulenog

b Led garniramo (ukrasim® a s wjod geimm

b Prelijemo ga (ggdleemom sirupom il.

22


https://en.wikipedia.org/wiki/Flip_(cocktail)

b Dodamo 0,05L nekog alkoholnggi | a

b Bilo bi dobro da vhodjaa piia odgovar a
DALMACIJA COBLER:

b 1/ 3 sitieda tul enog

b 1/ 3 wnargske] e

b 2 barske ¢gligelgedera (vanilija

b 2 ugtr chnobkeranar as c

b 2 ugtrcaj alkedherry brandy

b 0,05L dalmatinskop r o0 g e k a

MARELICA COBLER:
b 1/ 3 sitieda tul enog
b 1/ 3 Kk mmarglikei o d
b 2 bar skel grace
b 2 ugtrcaja kirga (rakija od tregnjel
b 2 ugGinac aj a
b 0,05LBrandya
Napomena:,Veié Bal Eobkeepriprema na slijedeli na
b Operemov ol e

b lzregemo vokei ghekocke il

b Stavljamo voie u zdjelicu, a zatim g
i g eprabu) u

b Prelijemo voie sokom od | imunada ivodoeg
spremno

23



BOLE: 16

O

b1 kg vola (jagoda, banana, kivi, mar

Priprema:

i zregemo Inias tiolcke il i

5 S ogi mo ga u porculansku zdjelu (red
posebaned
b Pripremleno voie stavljamo u hladnjak ok
i stu zdjelu sok od 2 iscijelLena | i mu
Pl pj enugca. Svgetova.e promijega i bol
b Pomoil u zaimale ulijevankojaimariud ksu.vol e
b Poslugujemo je na tanjurilu podlogku
slamkom.
EGG-NOGG:Y
To su duga pila koja se mogu poslugivat
slijedeloj receptur]i

b U mj egal -3kackaleda mo 2

51 gumanj @a sirovog

b 223 barske gnedae gelera il i

b 0,01 | hladnog mlijeka (toplo se stavlja u zimskinjesecima)

b 0,05l alkoholnogp i uglavnomy e s talkokoingp i poaojemeggnogg

dobije ime)

Napomena: Eggogg i flip je najbolje
pripravit i od slatkih |
tiramisu i

sli | no)

24


https://www.coolinarika.com/recept/bola-od-bresaka/
https://www.barmen.hr/2015/12/fantasticni-eggnog/

5.3. Ostale vrste barskimj e ¢ alsv@n a:

FIX: Pri prema se od al koholnog pila i | ed

pomi jeganim sa mrvljenim | edom.

FRAPPE: On je u prawilna kkaj @&l ksoeh oklonda pnrj!

m ijeko, sladoled, vole, volini sokovi i
GROG: Radi se od prokuhane lmmde, ruma, a

COLI NS: To je dugo pi lbeaze i(pgiem)l,j elniomwrdo

sirupa I soda vode. Priprema se direktno

HI GHBALL: Ovo dugo pile se radi od alk

pilima. Prvi highball bio je viski sa so

CRUSTA: Onaspada kategoriju dugih pila. Posl u

ovog pila je sok od |imuna, geler, bitte

CUP: Aperitivnodugop i & E i Holh Bazirasenap j e n singalimudodatkomg e s t o k -

pila | | i kerzad.j eRrii pzrae mmaolsue. uLedeni pj en
kockice) . Pije se liagaashl alLeni h gampanj
PUNL : Radi se od prokuhane vode, g¢gelera,

SOUR: Dugo pile koje se bazira na dagdjekioh

sok od naranle, to se pile naziva ASTONE
SANGRI A: Pile bazirano na vinu, a dol azi
naranl| e i l i muna, <ci metom I klinlilima,

ZOMBI E: Dugmadgridie keljie kol ilinu al kohol n

25


http://fit4work.hr/materijali/Barmen/slike/pregled.php?pic=18

JULEP: Tradicionalno se U njegovoj prinp
preko zgnjelenih listila mente, gelera
zamjenjuje rumom, dok su ostali sgstasti. Mojito je najpoznatiji pripadnik Julep barskih

mj egavi na.

5.4. Metode pripremanja koktela®

SHAKEING- Metodau kojoj sekoristi r u | nmjie glahli seistovremenop o mi jie g ¢

ohladili sastoijci.

BLENDING- Ov a | nalin pripremeol mjkeg arveicneap t ue ¢
vol e. Pr i korigtenju bl ender a prepor ul

sljubljivanja svih sastojaka.

MUDDLING-Ova metoda se koristi da bi se iz
[ ar ome. Viod el jid isediujleadgu, gnj el i, t e
ostaldl sastojci, te se promijega barskon
STIRRING Kor i st se kod pripreme koktela |i
podrazumi jeva barsku | agu.

LAYERING- Metoda kojome pr et egito pr-bpyembhpkosfhbot
pila, polevgi od najtegih do najlakgih.

FLAMING-Za gosta je ova metoda zani mlpalii v neé

BUILDING-Ovom metodom se pile pr iebpitipeorsd udjierneo

26



Prema nalinu pripr&manja dijelimo i h na

b Pila koja se pripmjeemipgluu tresul i u ru
b Pila koja se pripreéenmagjiu mi jeganjem u
b Pila koja se pri gmamaugu u | agi Iz ko
b Pil a koja se magu | mroinpblmgdeajtail uu iel ek
2Marogevi i Il ,; AUgostitel2p0s5.ko poslugivanje 32, Horeha,
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Pripremanje barskih 2njegavina u

Stavljanje leda u barskua g u

b Hlalenje barskeglage pomol u
b Ocjelivanj ecjediaid earskkocangoel u

b Ulijevanje pila prema recep
b Mijeganje pila pomoiladabar sk
b Ulijevanje mjegavine pomol u

odgovalrageal e

Pripremanje barskih mjeg@avina u d\

Otvaranjemje g a | a

Hl a L enj konzumaagije z a

Stavljanjeledamj e g a |

HI alLenje Mjfaegyplia anj e)

Ocjelivanje vode i zcietilpa egal a pomoi u b
Ul'i jevanrgceptupi | a po

Zatvaranje mneg@adwai,nprotresti

Odstranit.i l ed iz |Rhgkrarzakiklonmjuenga\ i
dugi h, | ed moge ostaodd u | agi al i s e
Otvaranjemj e ga |l a

Ulijevanje mjegavine u odalimavarajule

Pripremanje barskih mjegavina u t.

Otvaranjemj egal a

Hl a L e ® gakonzunaagiju

Stavljanje ledawmj e g a |

HI alLenj e mMjfaegyplia anj e)

Ocjelivanje vode iz mjegeallaa pomoi u u
Ul'i jevanrgceptupi [ a po
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o

Zatvaranje mneg@adwai,nprotrest.i

b Odstranitiediz| a gakonzumaciju(postupagje isti kaoi kod dvodijelnog
mj egal a)

b Otvaranjemj egal a

b Ulijevanje mjegavine u odgov xjedlg ul e

Izrada jednostavnih dekoracija u baru?*2>

)

Ononag ttrebaobratiti pozornosje to dav o imerabiti uzgojenonaprirodann a | tj da ,

ni je tretirano®razlilitim otopi nama

) 55. Podj el darpi | a u
Pila u baru mogu se podijeliti u tri os

a) APERI TI VI (pil gelakoja se piju prije
b) PI L AJRLE
c)DI GESTI VI (pil ajelfoj a se piju nakon

) Aperitivi 2
a) RAKI JE (vol ﬁaﬂne,mejaisné)@, spec
b) GORKILIKERI
c) AROMATIZIRANA SUHA VINA
dd VRLO SUHA PJYINUGAVA
e) SUHA BIJELA VINA
f) VRLO SUHA DESERTNAVINA

g) APERITIVNI KOKTELI

N

h) SOKOVI (za goste koji ne piju alkohol
| i mun, naranl| a,ovgrieaj p( niplri. ssookko void orda jpl
gazirani sokovi kaowatgrt o su bitter | em

24nttps://www.youtube.com/watch?v=Np9IGhhObZw
25https://www.youtube.com/watch?v=im5scAW_Cuk

%Todorovil D., Dundovil Z., Ratkajec S., Sikiril D.; Enc
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Vol ne :Pakiyaju se destilacijom vola il]i

Gitnerakiie: Naj poznatij i predstavni k je viski,

vodke (ako su ¢gitne) .ivbdadwu ¢gg a oit al.at . AQL

Viski?g,

Dobiva se od gkroba pgenilnog, rageumoig,
sugarama s | ogenim ugljenom tresetom gc

hrastovimb a | v & tako dobivasvoju zlatnog u baju. Viski seproizvodiu Gk ot s k ¢
Irskoj, Kanadii SAD. Gk d K & n a izgowarajuwhiskynek o r i slovod\ IE dok Irci i
Ameri kanci l zgovaraju whiskey. U lubeai |l u

Postoje dvije vrste viskija, a to su malt viski (proizvodi se od jedne vrste kvalitetnog slada)

bl ended vi ski (mjegavine vige vrste sl ad
Nal i ni powskijamgi vanj a
b Vi s ki pur e: Posluguje se rashl alwegk) be

b Viski sasodavodom:U tamblersen a t viski.ilUz njegasep o s Ipasaépmaekoliko
kocki |l eda u mal oj vedrici sa JVodomat al j
Gost sam u | agu stavvogom | ed i mi j ega

b Viski sa mnogo leda (on the rocks): Tambler se do polovice napuni sitnim kockama

|l eda. U drugom tambleru donese slemla.vi s
b Viski satonikom (gingeal eah, shhweppes) posluguj e
vodom.
b viski: Moge se poslugitilagijedno s | e
Burbor®:

A me r vidkikDiobivasep r e t calKukunuznogsladaMo gsep o s | istakaoti viski.

Gins3o;

Bezbojna Niza e ms ka r aki | a. Dobiva se od ragin

samostal no. Moge se piéemomsmamsucuhweppasab
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Ako se pije samostalno, onda ga pijemo
kod rakja.

Specijalne rakije: Rakije koje se dobivaju destilacijom krumpirovog slada, palminog soke
agave i sl.

Tu spadaju arak, vodka, tequila (dobivena od krumpirova slada).

Araks®:

Dobiva se destilacijom pal mi naidgezlsomrk Arak Vv
potjele od arapske rijeld]l gto znal i sl at
Vodke

Moge se dobiti destilacijom krumpirova i
Lesto se pije uz dodatak krigke | i muna.
Tequilas:

Dobh va se destilacijom plave agave koj a
kombinaci j i S |imunom i soli. Skandinavc
| agi od ci meta. Postoji poseéeilmazaal.t equi | a

Dijeli se u 4 vrste:

b BIANCO (SILVER)

b GOLD (JOVENABOCADO)
b REPOSADO

b ANEJO

Melasne rakije:
Najpoznatije su rum i cachaca
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Runs4:

Najpoznati i proizvolLald. su Kuba i Jama
Matuzalem, Zacapa, Bacardi i sl. Dessttl dobiven od gelerne
bezbojan. Svoju zlatnRgut u boju dobiva odlegavanjem
karameliziranog ¢gelera. Rijetko se pi]j e

Rumovi se piju n@ar anmad ood i @s tma ltii@hpr€a laitj a

Vrste ruma:
Svijetli rum (lightrum)i odl egava u nehrlajulim |leliln
rumfiodl egava u iznutra paljenim hiadklteogvd wn
j al e 1 znuhrras tpeaMijmre nbhal vama.
Premiumrumi poznat | e i kao super il ul tra F

se smatra kao najbolji rum.

Overproof runi to su rumovi koji prelaze preko 40% alkohola.

Cachac#:
Najpoznatija brazilska rakija. Mnogi jeur e L uj u s r umo m, a | e
dobiva destilacijom iz gelerne trske, a

Predstavnici su:

PITU

YPIOCA
LEBLON
CACHACA 51

o o o o
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Gorki likerise:

Proizvode se destilacijdmngédstae oimai i gpi |
na sobnoj temperaturi (A8 A C) ukol i ko proizvolal ni j
bez ikakvih dodataka. Gosti i h | esto vol

Aromatizirana Vin&:

Specijalna vina. Dodajuims®ems ebne aromati |l ne trave. N 8
svijetli (BIANCO) i crveni (ROSSO).
Moge se podijeliti u 3 skupine:
b VINO VERMOUTH
b VINO ANIS
b VINO KININ
Najpoznatiji predstavhik VERMOUTH ( PELI N), a potjele o

svjetki poznat i Martini

Pije se rashl ai8din Cna Modmp esrea tpuorsil u@ i t i n
ver mout h t olia Indl uzvdodatalo kotica limuna ili u visokom tambleru
volumena 1,52dl, vermouthp o0 mi | eas@davodomi ledomi kao dekoracijustavimo

K r i lgnkna.
Di gesti vi
Di ¢ e kpijuse nakon jela
a) VINSKE RAKIJE (COGNAC, VINJAK- BRANDY)

b) SLATKI LIKERI
c) DI GE S T KOKRMNHLI
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Vinske rakije :

Cognaés.

Dobiva se destilacijom bijelog vina. Od otprilike 12 | bijelog vina d&sifom dobijemo 1 |

Cognaca. Svoju zlatRQut u boju dobiva odl egavahbB( en

godi na. Potjele iz francuske pokrajine
Vinjak il Brendi . Pos | ug4ljsdu Mxpoleondl balamb n
| agi

Brend#®: Jog ga zovu Il zgoreno Vvino gto o0z
destil acije. Posluguje se isto kao i cog
Vinjak4. | sto gto i cognac samo se tako ne

isto kab i cognac.

Starosne oznake cognaca:

AC.iOdl egao je najmanje 2 godine u hrasto
VSIVERY SPECI AL. Odlegao je najmanje 2 ¢

i VERY SPECIALOLD PALEOdI egao naj manj ebal|l gadiane u

X.O-(extraod)iOdl egao naj manje 6 godinai®dh

d
naj manje 6 godina i vige u hrastovim

e ga
b al
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Likeri:

Dijele se u dvije osnovne grupe: slatke likere i gorke liker@ak&wod tih grupa se dalje

dijeli na podgrupe pa tako se slatki likeri dijelé'na

- KREM LIKERI

- VOL NIKERI

- EMULZIONI LIKERI

- LIKERI NA BAZI TRAVA

A u najpoznatije vrstgorkih likera 4>ubrajamo:

b Amaretto (talijanski liker na bazi brandymarelica,bdhe ma | tra@ax | i | it

b Angostura bitter (Popularan je u barskom poslovanju. Dodaje se koktelima po
sistemuAda-sgfircaj) .

b Aper ol (talijanski gor ki | i ker od gor

b Cynar (talijanskilikernabazar t i | ok a) .
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6. POSLUGI VANJE APERIGEISVNIWNILUA D

-

Sva aperitivna i di gestivna pila se pos

t anj poidl & gdstavedesnestrane.Kod banketase aperitivii d i ¢ e sdgi v i

poslugiodigovarajuloj | agi bepritsarmjpuar ipoas
nulLenjem a to rattanano s gostove | ijeve
Pila uz jela:

a)Vina

b) Sokovi

c) Pivo

dObi | ne, gazivod@ane, mineral ne

Jedini pravi predstavnik pifla uz jelo |je
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Vina

Vino je proizvod dobiven potpunint ii djelomilnim al kohol ni |
od groglLa plemenite vinove |l oze. Vino | e

Vina dijelimo na:
PRIRODNA

PJENUGAVA
SPECIJALNA

Po boji ih dijelimo na:

BIJELA

RUGI LASTA

CRNA

A prema kakvoli na:

STOLNAVINA: -Pr oi zvode se od jedne ili wvige s

imati oznakusorte.
STOLNA VINA S OZNAKOM KONTROLIRANOG PODRIJETLA= Proizvodeseod

jedne ili vige sorti groglLa koja potjelu
- KVALITETNA VINA S OZNAKOM KONTROLIRANOG PODRIJETLA:-

Proizvode se od jedne i1li vige sorti gro

VRHUNSKA VINA S OZNAKOMKONTROLIRANOG PODRIJETLA:

Proizvedena su od odrelene sorjedndg iglh
vinogradarskih pologaja u okviru jedno
organol epti | kim i kemi jskim svojstvi ma.
PREDIKATNA VINA: - Vina kasnih berbi s obzirom na berbu mogu primiti

znal aj ke:
Kasne berbe: Vino proizvedenoodg r o gL a koj e | e u#relostino u s

Izborne berbe:Vi no proi zvedeno gshkhbhplLalivo od i zz:
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|l zborne berbe -Miovugewni zaviedibooma od prosug
Ledenovino-Vi no proi zvedeno od g r aujtddaajmangej7eA | e
C.

Prema kol il ini ne provrelog gelera mogu

SUHA

POLUSUHA

SLATKA
POLUSLATKA

Pjenuga¥va Vvina

Vina koja s a d mnpgo ugljikovog dioksida koji u boci stvaratlak. Iz tog razlogapri
otvaranju bocese razvija obilna pjena.Prenma n a | praiavodnjesvrstavamah u dvije
osnhovneskupine:

PRI RODNA PJBEMAGAVA

(Metode CHAMPENOISi dobi vanj e gampanj ca iudoblvanje a m
gampanjca u tankovi ma).

GAZIRANA VINA

P e n wigaswsmonimzag a mp aTrgbazmatidaje svak g a mp apnj j eancwigoa v o
ali dasvakop j e n uvin@nij@g amp a6Ga mp asupnap j e n wipakoja su
proizvedena u pokrajiA CHA MP AGNE f

Opat benedi kti nskog samostana DOM PERI GN
kako proizvestip j e nouvin@ o je uspiok 0 mb i n sortegj ruol gPINOT NOIR,
PINOT MEUNIER i CHARDONNAY. Njihovu prvu fermentaciju primijetio je pri
pretvaranju mogta u vino. Odugevl! jenje |

se zbivala u napunjenibbcama.
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Specijalna vina*

Desertna Vin&: Sadrge najmanje 15% volumena a
gel er a. Desertna vina su dobila naziyv

osnovnim svojstvimarebajubiti slatka).Piju senatem.147 1 8 AUz takvajelap o s | u § u
sevinabogata al kohol om igeviedroam koncentracij

Likerska vina: Likerska vina su specijalnavina dobivenavrenjemmo g iti anasuljauz

dodatak alkoholiziranog mogt a, vi nskog
naj manje 17,5% al c. a najvige 27,5% al c.
-18AC.

Aromatizirana vina: pripadaju posebnoj kategempeécijalnih vina a prazvode se
iz prirodnih (rjele i iizaumdodatmKketarola, gkealt eerge
kiselina i ekstrakta dobivenogmaceracijom posebno sastavljenih tzv. kompozicija
aromatilnih biljaka. Naverpuwi.znatija ar omat
Pravila poslugivanja vina u odnosu

Bijelavinasepi j u rashl alena -a2ACemper atur
Crnavinas e pi j u r aserl atlwernial @CltBRABNUgav

piju na tempreAGturi od 5AC. _
Desertnailikerskavinas e pi ju na t ermBeArCat ur i od

Aromatiziranavinas e piju na temmp@&raturi od -

“5Enologija s gastronomijonDr agan Tod &kroo Wiall el 2diridv
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7. PRI PREMA ESPRESSO KAVE U BARU | ODR

APARATA | URENAJA
Mljevenjekave'
To je bitan korak u dobivanju espresso Kk
te mjere da dobru il | ak pr v ohk Kadles kawu 1
mel jemo pregrubo, ona postaje manje topi
okus. Ukol i ko kavu samel j emo presitno,

i zragenim tonovima zagorjelog.

71. Podegavanjkavwudl i na z a
To (i kEikweovisiti o vremenskim prilikama.
krupnije, te ukoliko je vrijeme suho onc

da vrijemeekstrakcije( pr o ¢ j @ It iuvode Rrpzessitnjenukavu) za jedannormalan
espresso bude 28 sekundi. Ukoliko ekstrakcija traje manje od 25 sekundi, mlin treba
namj estitoi na finije mljevenje. AKko ekst
na grublje mljevenje (ide seandjevemg)l i m pon
Doza kave za jedan espresso 8 grama. Preporuka je da se u malom silosu miljevena
kava nikad ne dr gi vige od koliline pot
aromu i okus.

Osnovna baristilka mjera za espresso kayv
Kava u zrnu se| u vod kvarenjau originalnom pakiranjui pomogul mes tmie t i

zatvorenoj ambngesta gi na hl adnom

7.2.  Postupak pripremanja espresso kavé

O

b kavu odgovaramijnwi e samljet:i u

b preko dozera stavitkawu filter s rul kom

b odmahjepi ti snuti s rulnom pregom ili doda
kavu

b propustiti mabrepuvrul e vode kroz
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b zategnut. rulicu s kavom u aparat
b vodu kroz fi-Bhksekundipr opugt at i 25

b kolilina primpxgbavl jene kave je 3
b gal i ce t rreibjagnue bniaf 4 0zAaQy |

b glavni vizualni dojam dobrom espressu daje pjegaaul i c i

b ako je pjena svijetla, tanka i prozirna, takav espresso nije dobar(kava je pregrubo
samljevena ili je temperatura vopeeniska)

b ako je pjena jako tamna s rupom u sredinijsak na dozu je prejak ili je doza kave
previsoka

bl og espresso se moge prepoznat. [ poO V¢

temperatura vodpreniska

b ako je vidljiva bijela tolplkedugou sredi ni
b pjena ima funkciju Apok]| op cadistokabijoi ne (
pojalava sve ostale odli ke pkoavwregyiinitr eb:

73. Odr ¢ a \aparaja*e

Na kraju, ne manje bitan faktor u priopr
slijedel em:

| i gl enju sita podekojuobavlg barmem ilinjeggud rao fini k
redovnoj zamjeni gumi c aaparatg u obavlja ovl
| i gl enju depuratora iBdm&klggiutalo gwemce k avea
ovl agt emmparataer vi ser

| i gl enju grupa @amakajtila khawslljig elpad rirsligpd ti | i
sito je sito promjerakaoi sito koje sekoristi zapripremup 0 | e d dazekdvensaazlikom

gt o nema r utpekcuel iznae pr ot ok
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74. Pri pr embuard®a;| a u

Priprema | aja na esmresso aparatu je jed
u toplu galicu za | aj @lail jiemd vrulu vodu
stavimo vrelicu sa |lajem u galicu

pokl opi mo sve s tanjurilem i stavimo na
metal na l@lji | i ca za

naposebart a n jstavimopgod e foptatijesakslimunom(1/41 1/6limunaovisnoo

njegovoj velilini) ili gmali vrl|l s mlijek
| aj takoler mogemo pripremiti da vrulu v
za jednu osobu u koji s t saevri vmior aymee | p ccdug aslai
imetalnug | i | i cu.

takolLer po ¢gelji gosta mogemo nal pbaghan
najbolje je poslugiprolayjyolial Rompl et ser
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ENGLESKI JEZIK

1. ODNOS PREMA SURADNICIMA | GOSTIM A

Restoran, kao ugostiteljskbjektu koj emu se pri pr

dnevni obroci, mjesto je u ko

Stoga je |jako vaganoo gdesitisseogobrsjmnd | |

upitimal zahtjevimagostiju. Od prvog susretgpado rastankapsobljeu

restoranu treba se prema surad

profesionalnol s | ugno.
- prvi pristup prema gostima
- oslovljavanje gostiju i neposrednekomunikacija

Prvi pristup prema gostima

Uo b r a lgastimakaol suradnicimapotrebnde slijediti pravila

engleskogezika.Pr i | i kom obr al anja ¢gensk

nam nije poznato, koristimaraze:
madam-genska osoba

Sir- mu g égsaba

npr . nGood morning, mada m. Ho w

AVery well , sir. |l wil 1l see
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https://www.hrleksikon.info/definicija/objekt.html

Oslovljavanje gostiju i neposrednakomunikacija

Prilikom obralanja gostima |i]je

Mr T ovo je titula koja se koristi ispred @mienena ili punog imena
mugke osobe bez obzira na njego
Ms T ovo je titula koja se koristi ispred prezimena ili punog imena
genske osobe bez obzira na njen
Mrs 1 ovo je titula koja se koristi ispred prezimenaili punogimena

genskeosobekoja JE udana.Miss - ovo je titula koja se koristi ispred

prezi mena i1l punog I mena g¢gensk
Napomena: Spomenute titule pigu
am.e. i s tol kom!

npr . AnGood morning, Mr and Mr s

Are you ready for your day tri

NReservation has been made un(

1.
2. PRI MANJE | | ZDAVANJBARMARUDGBI U
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