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Karta doruéka ~ ™

-uvod u doruckovaonicu




Pojam doruckovaonice, -
e — . ‘____ 3
Samu pricu o karti dorucka ne
mozemo poceti a da prvo ne
uvedemo u sam pojam
doruckovaonice i karte dorucka kao

instrumenta ponude.

Veliki ugostiteljski objekti, odnosno
hoteli za usluzivanje dorucka imaju
posebne sale-doruckovaonice. To su
posebna odeljenja, lepo uredena |
opremljena odgovarajucim
inventarom za usluzivanje dorucka.
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Sadrzaj sale za
dorucak

Sala za dorucak treba u svom sastavu da ima
kafe kuhinju, malu tocionicu pica i konobarski
ofis. Ukoliko ugostiteljski objekti nemaju
posebnu salu, onda se dorucak usluzuje u
restoranu. Dorucak se takode moze sluziti i
gostima u sobi(etazno usluzivanje)

Posto dorucak za goste pocinje u 6 Casova,
doruckovaonica mora biti do tada pripremljena
za sluzenje dorucka. U velikim hotelima postoji i
nocna smena u kojoj radi pekar koji priprema
sveze pecivo i hleb za dorucak.
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Vrste doruckova

Kada pricamo o vrsti doruckova, vecina ljudi
misle da postoji samo jedna odredena vrsta
doruckova, dok u stvari mi konobari razlikujemo
5 vrsta doruckova;

Jednostavan dorucak
Kompletan(francuski) dorucak
Becki dorucak

Svajcarski dorucak

Engleski dorucak
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Vrste doruckova

 Jednostavan dorucak

-sastoji se od jednog toplog napitka | peciva
ili hleba. Za ovaj dorucak se na sto postavlja
samo solja za napitak sa podmetacem i
kasicicom, a u solju se stavlja papirna
salveta. Kada gost dode, servira se topli
napitak zajedno sa secerom i pecivom. Topli
napitak se donosi u kantici i stavlja desno
od solje, secer levo ispred solje, a pecivo na
sredinu stola ili levo od solje.

« Kompletan dorucak

-naziva se jos i francuski ili kontinentalni
dorucak. Za ovaj dorucak serviraju se
maslac, dzem ili med, topli napita i pecivo.
Na sto treba postaviti za svakog gosta po

jedan desertni tanjir a s desne strane tanjira

desertni noz. Desno od desertnog noza se
Eostavlja solja za belu afu sa podmetacem i
asicicom. Na desertni tanjir se postavlja
latnena salveta. Secernjaca, sa seCerom u
ockama i masicama za secer se stavljaju na
sredinu stola. Sva jela predvidena za ovaj
dorucak se serviraju istovremeno. Maslac i
dzem ispred desertno? tanjira, topli napitak
pored solje za belu kafu, pecivo za jednog
gosta levo, pored tanjira, a za vise gostiju na
sredinu stola. @



Vrste doruckova

 Becki dorucak

-sastoji se od maslaca, dzema i meda,
toplog napitka, peciva i jednog ili dva
mekano kuvana jajeta. Sto za serviranje
beckog dorucka postavlja se isto kao i za
ompletan dorucak. Sve sto je predvideno za
serviranje kompletnog dorucka servira se na
isti nacin o za becki dorucak, s tim sto se
meko kuvana jaja serviraju u casi ili u ljusci,
u specijalnom stalku. Casa ili stalak za jaja
stavljaju se na podmetac i serviraju se sa
kasiCicom, i to s leve strane desertnog
tanjira. Kada se servira becki dorucak, na sto
se iznosi i slanik.

- Svajcarski dorucak

-sastiji se od maslaca, dzema i meda, toplog
napitka, peciva i jedne ili vise vrsta sireva.
Kuver za svajcarski dorucak postavlja se kao
kuver za engleski dorucak samo sto se
umesto plitkog tanjira postavlja desertni
tanjir.



Vrste doruckova

* Engleski dorucak

-je najobiliniji dorucak jer ga Englezi smatraju glavnim. Za engleski dorucak se servira: vocni
sok, voce ili kompot; kasa od zobenih pahuljica, musli; jelo od mesa ili jaja; topli napitak;
maslac; dzem ili med; pecivo ili tost

Na sto se pored svakog gosta postavlja po jedan plitak tanjir. Desno, pored tanjira, stavlja se
noz a levo viljuska. Uz noz se stavlja solja za caj, na podmetacu s kasicicom, levo od vrha
viljuske stavlja se desertni tanjir sa desertnim nozem preko ruba tanjira. Salvete se stavljaju
na plitak tanjir. Secernjaca i slanik stavljaju se na sredinu stola ili ispred pepeljare. Kada se
servira engleski dorucak, gostu prvo treba dati kartu da izabere jelo za dorucak.



Pripremni radovi u sali za dorucak

Priprema sale za prijem Postavljanje inventara
gostiju -utvrdenim redosledom se postavljaju
kuveri za odredenu vrstu dorucka, na

-ravnanje stolova, pokrivanje sredinu stola se stavlja posuda sa

sbtoIJnJacn%na II nadstoljlnjaupna pastelnih Secerom u kockama sa hvataljkom il
oja, postavljanje malog stonog teéernjaca

inventara na stolove i ¢asa za vodu

Solje i ¢ase Zavrsni pripremni radovi
-pravilno je da se solje za tople napitke -inventar za usluzivanje postavlja se na

ne postavljaju na sto vec se donose servirne stolove isto kao u restoranu.

kada gost naruci topli napitak. To se cCini Ako su pripremni radovi obavljeni
jer postoje razlicite solje za tople blagovremeno i kvalitetno, bice lako
napitke, a koje bi trebalo da budu tople posluziti sve sto gosti zahtevaju.
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Karta doruc¢ka kao instrument ponude

Definicija
Karta dorucka je
instrument ponude
koji u sebi sadrzi sve
vrste toplih i hladnih
napitaka,
bezalkoholnih pica i

razne vrste doruckova,

ukljuCujuci i namaze,
peciva...

lzgled

Na pocetnoj strani
karte dorucka treba biti
Ispisano; naziv
ugostiteljskog objekta,
adresa, fax, email,
telefon i slika
ugostiteljskog objekta
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Sastav karte dorﬁc':ka

-redosled-
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Redosled karte dorucka

-Vocni sokovi (sok od pomorandze, limunada, sok od breskve...)
-Voce (jabuke, pomorandze, kruske, banane)

-Kompoti (kompot od jabuka, kompot mesani)

-Kase (zobena kasa, musli, kasa sa vo¢em)

-Topli napici (domaca kafa, nes kafa, Caj, topla cokolada)
-Hladni napici (ice coffee, irish coffee, frapei)

-Dzem i med

-Hladna jela (posirana jaja, zakuske, ordeveri...)

-Topla jela (hemendeks, bekendes...)

-Mlecni porizvodi (kiselo mleko, jogurt, punimasni sir, kajmak,
maslac)

-Pecivo (kajzerica, razani hleb, beli hleb, tost, hleb sa maslinama)
-Kompletan dorucak (topli napitak, dzem i maslac, pecivo)

-Becki dorucak (topli napitak, dzem i maslac, kuvana jaja, pecivo)
-Engleski dorucak (vocni sok, kasa, jelo po izboru, topli napitak, dzem

I maslac, tost ili pecivo)



Nacin pisanja karte

« Kada pricamo o samom pisanju karte
dorucka moramo voditi racuna tako da
redosled bude pravilan, pored naziva
ganga treba da bude ispisana kolicina i
cena proizvoda.

 Vocni sokovi se obelezavaju sa
decilitrom(1dl) kao i kompoti(2dl), kolicina
za voce je 1 komad, kase su po porciji,
kolicina za namaze su grami(25gr), za
hladna i topla jela zavisi od toga sta je na
meniju; ako su jaja onda uglavnom ide po
3 jaja, peciva su isto po komadima




Sluzenje dorucka na bazi bife stola

> > >

 Sve vise hotela i ugostiteljskih
radnji se odlucuje za
usluzivanje dorucka na bazi bife
stola. Praksa je pokazala da je
za ovakav nacin usluzivanja
potrebno manje osoblja a da
gosti vise vole kada imaju
islozen vedi izbor jela. |
Uglavnom bife sto bude na bazi &
engleskog dorucka.

Kada se formira bife sto i izlazu
jela, mora se voditi racuna o
redosledu postavke. Redosled
mora biti kao sto se sluzi dorucak
na klasican nacin. Mora se voditi
racuna da sva jela budu vidno
izlozena, da pored svake grupe jela
budu adekvatne Cinije, tanjiri,
pribor za serviranje.
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Dorucak u etaznom servisu

Usluzivanje etaznog servisa

» Veliki hoteli imaju posebnu sluzbu koja se bavi .

usluzivanjem gostiju u hotelskim sobama.
Dorucak se moze naruciti telefonom preko

recepcije, telefonom direktno od sluzbi etaznog

servisa i putem takozvane kruske-kvake, karte

dorucka gde se obelezi sta gost zeli da jede taj

dan za dorucak i u koliko sati zeli da bude

posluzen. Karta kruska-kvaa se okaci sa spoljne
strane vrata tako da konobar nema potrebe da
ulazi u sobu kod gosta i na taj nacin da ga ometa-
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Posto je etazni servis takozvana sluzba po
spratovima, to znaci da na svakom spratu imamo
po jednu sluzbu za etazno usluzivanje. Dorucak se
unosi na konobarskim kolicima u gostinjsku sobu,
a hrana iz kuhinje se doprema specijalnim liftom .
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