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SVRHA PRIRUCNIKA

Ovaj prirucnik napisan je u svrhu obnavljanja znanja i vjestina stecenih u srednjoj skoli i
tijekom osposobljavanja na radnom mjestu pomocnog kuhara i slasti¢ara. Takoder moze
biti od pomoci tijekom samostalnog rada u ovom zanimanju.

I OPCENITO O UGOSTITELISKOM KUHARSTVU (ILI KULINARSTVU)

1. Ugostiteljsko kuharstvo (kulinarstvo)
Ugostiteljsko kuharstvo (kulinarstvo) jest aktivnost pomocu koje se odredenim
tehnoloskim i termic¢kim procesima pripremaju razne vrste namirnica (tj. hrane) za jelo.

Kuhari i pomo¢éni kuhari moraju poznavati pravila
pravilne prehrane i pravila dobroga gospodarenja.

Kuhinja bogata kvalitetnim namirnicama (npr. mediteranska kuhinja) je vazna za dobru
promidzbu (reklamu) jednog restorana, hotela pa c¢ak i ¢itave zemlje.

Dakle, ako jedna zemlja Zeli razviti dobar turizam, njezini stanovnici trebaju dobro
reklamirati ono Sto nude gostima (turistima). Na primjer trebaju dobro reklamirati
hranu, hotele, itd. Tako ¢e imati stalne goste koji ¢e nastaviti dolaziti.

2. Ugostiteljski objekt

Ugostiteljski objekt je mjesto koje moze pruZziti uslugu smjestaja (HOTEL) ili uslugu hrane
i piéa (RESTORAN).

3. Zadatak ugostiteljskog kuharstva

Ugostiteljsko kuharstvo treba pruziti gostima kvalitetnu i zdravu hranu.

Ugostiteljsko kuharstvo treba privuéi goste odlicnom turistickom ponudom (izleti,
radionice) te gastronomskom (kulinarskom) ponudom.

Ugostiteljsko kuharstvo treba osigurati ¢ak i svojim radnicima (u restoranu ili hotelu)
pravilnu i zdravu prehranu, jer ¢e tako povecati njihovu fizicku snagu i volju za radom.
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Ako su radnici restorana ili hotela zdravi i zadovoljni, bolje ¢e raditi i tako ¢e restoran ili
hotel biti uspjesniji.

4. Povijest ugostiteljskog kuharstva

U pradavna vremena glavna djelatnost ¢ovjeka bila je TRAZENJE HRANE.

Ljudi su Zivjeli od lova. Hranili su se sirovim mesom Zivotinja, korijenima biljaka i korom
od drveca.

Pretpostavlja se da je Covjek ve¢ odavno znao kako sacuvati (konzervirati) namirnice,
poput ribe, na hladnome zraku i vjetru.

Naglasavamo da se neke od tih metoda upotrebljavaju i danas — na primjer susenje
bakalara, lososa, Sunke, prsuta ili kulena.

Ovisno o klimi, u davnim vremenima dugo je prevladavala biljna hrana.

Kada su otkrili vatru, ljudi su poceli proizvoditi posude od gline i kovati oruZja za lov
Zivotinja. Tako su u prehranu postepeno poceli ubacivati meso.

Zatim se kuharstvo pocelo mijenjati, a na njegov razvoj utjecale su razlicite stare kulture
i narodi — Perzijanci, Stari Grci, Stari Rimljani te njihovi vladari. Na promjene koje su se
dogadale u razvoju kulinarstva, takoder su utjecali i mnogobrojni ratovi izmedu pojedinih
naroda.

Kuharstvo najslicnije danasnjem javlja se tek u 14. stoljecu
u Francuskoj te razvija u sljedec¢ih 300 godina.

Francuski kuhari su vodili kuhinje na dvorovima vladara i
dvorovima plemica.

Radili su u kuhinjama najboljih hotela po cijeloj Europi.
Francuska kuhinja danas se smatra najmodernijom,
najrazvijenijom i najboljom kuhinjom na svijetu. Francuski
kuhari su jako cijenjeni. Jedan od njih je Auguste Escoffier
kojega zovu ocem kuharstva. Napisao je mnoge knjige i
doveo francusku kuhinju na svjetski glas.Prvi restoran u
Parizu je otvorio 1765. godine A. Boulanger.

Auguste Escoffier kojega
zovu ocem kuharstva
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Il PROSTORIJA ZA PRIMANIJE, SKLADISTENJE | CUVANJE NAMIRNICA

1. Prostorija za primanje namirnica

Prostorija za primanje namirnica nalazi se uvijek uz samo dvoriste, odnosno ulaz, zato da
se olaksa pristup vozilima koji donose namirnice ili materijal.
U toj prostoriji se trebaju nalaziti predmeti kao $to su: vage, stolovi, police, itd.

2. Prostorije za skladistenje namirnica
Dijelimo ih na:

A - prostorije za suhe namirnice

B - prostorije za lako pokvarljive namirnice

Razlicite vrste namirnica skladiste se na razli¢ite nacine. Vazno je da se u prostorijama u
kojima se Cuvaju namirnice osigura pravilna temperatura, vlaznost i zrak.

Zbog toga se namirnice skladiSte prema grupama. Na primjer, meso se skladisti samo s
mesom. Suhomesnati proizvodi skladiste se samo sa suhomesnatim proizvodima. Voce
se skladisti samo s vo¢em, povrée samo s povréem, itd.

A - Prostorije za suhe namirnice (suha skladista)

Te prostorije moraju biti suhe, tamne i hladne.

U njima ¢uvamo razne staklenke, limenke, tvornicke tjestenine, Zitarice, ulje, Secer, sol.
MoZemo ¢uvati i suhomesnate trajne proizvode poput kulena ili prsuta.

Bitno je razdvojiti namirnice razli¢itog podrijetla i mirisa.

Na primjer, namirnice poput bakalara ili suhe vratine trebamo odvojiti od namirnica koje
¢e vrlo lako poprimiti te mirise, kao $to su brasno, Secer, tijesto, kava ili kakao.

B - Prostorije za lako pokvarljive namirnice

Lako pokvarljive namirnice ¢uvamo u velikim hladnjacima ili komorama za smrzavanje.
Hladnjaci i komore za smrzavanje su zapravo frizideri.

Tamo se €uvaju smrznute namirnice poput mesa, ribe, povrca.

Postoje jos i razne pricuvne prostorije, poput prostorije za cuvanje potrosnog materijala.

I RASHLADNI UREDAIJI | RASHLADNE KOMORE

Svaka kuhinja mora imati uredaje za kraée i duze ¢uvanje namirnica poput rashladnih
uredaja ili rashladnih komora.

Rashladni uredaji su:
o frizideri
e rashladne komore - za Cuvanje voca i povrca, svjezega mesa, svjeze ribe, mlijenih
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proizvoda, suhomesnatih proizvoda, proizvoda za duboko smrzavanje, za
slastiarske proizvode, za pekarske proizvode.

e dnevne komore - nalaze se unutar tople ili hladne kuhinje. One nemaju police kako
bi u njih mogla udi kolica.

Komore i frizideri koriste se prema uputama proizvodaca i vrlo je vazna njihova Cistoca.
Odrzavaju se redovitim pranjem.

Vazno je dobro oprati i kvaku na komori i frizideru jer se
pokazala glavnim prijenosnikom bakterija.

IV PROSTORIJE ZA PRIPREMANIJE NAMIRNICA

Pripremanje namirnica sastoji se od pranja, guljenja, skidanja nejestivih dijelova, odnosno
koZze ili kostiju, sjeCenja na komade, itd.

Svaka kuhinja bi trebala imati posebno izdvojene prostorije za pripremanje:
1. mesa
2. ribe i morskih plodova
3. vocaipovréa

1.Mesnica

Svaka kuhinja mora imati mesnicu.

Mesnica mora biti strogo odvojena od prostorije u kojoj se Cisti i priprema riba.

U mesnici su potrebni ovi strojevi i alati: noZevi za rezanje, rasijecanje, piljenje i
odvajanje od kostiju, stroj za rezanje salama (mesoreznica), stroj za omeksavanje mesa
odnosno odrezaka, stroj za stanjivanje ve¢ narezanog mesa, razni strojevi za mljevenje
mesa, strojevi za kosanje mesa, oblikovanje i mijeSanje mesa, uredaji za krace Cuvanje
mesa, odnosno frizider ili hladna komora. U mesnici je takoder potrebna i voda.

2. Ribarnica

Ribarnica je uvijek posebna prostorija. Zbog mirisa ribe odvojena je od drugih

prostorija.
Tu se Ciste ribe, rakovi, Skoljke, itd.
Ribarnica, bas kao i mesnica svakako mora imati frizider i vodu.

3. Prostorija za pripremanje povrca

To je veca izdvojena prostorija u kojoj se povrce priprema za kuhanje.

Treba imati viSe radnih stolova, viSe sudopera za pranje povrca i stroj sa guljenje
krumpira.

Moze takoder imati i frizidere.
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V PROSTORUJE ZA PRIGOTOVLJAVANJE HRANE

Prigotovljavanje hrane ukljucuje poslove pripreme hrane i prigotovljavanja hrane. U
prethodnom dijelu priruc¢nika bila je rije¢ o pripremi, a u ovom poglavlju pozabavit ¢emo
se samim prigotovljavanjem hrane.

Mijesto prigotovljavanja hrane sastoji se od kuhinjskih prostorija. To su:
1. topla kuhinja
2. hladna kuhinja
3. slasticarnica
4. kuhinja za pripremanje zajutraka

1. Topla kuhinja

U toploj kuhinji se kuha veliki broj toplih jela, priloga i umaka.

Topla kuhinja mora imati suvremene uredaje za kuhanje, kao $to su:

Stednjaci na plin, Stednjaci na struju, parne pecnice, kuhinjske pecnice, rostilji, parni
kotlovi za kuhanje pod tlakom, kiperi, prznice (friteze), mikrovalne pecnice, tople kupke
(banja marija) te uredaji za naglo hladenje namirnice (Sok komore).

2. Hladna kuhinja

Hladna kuhinja mora biti odvojena od tople kuhinje.

U hladnoj kuhinji se pripremaju sva hladna jela, salate, umaci, sendvici, predjela i
pastete.

Ova prostorija mora biti dobro osvijetljena, jer se u njoj namirnice ¢esto ukrasavaju
(dekoriraju).

U hladnoj kuhinji trebaju se svakako nalaziti sljededi aparati:

frizider, dovoljno radne povrsine, mesoreznica, plitice, posude za salate, itd.

3. Slasticarnica

Slasti¢arnica mora biti potpuno odvojena od ostalih prostorija.

U njoj se pripremaju tijesta, biskviti, kreme, deserti, kompoti, vo¢ne salate, ukrasi od
marcipana i Secera.

U slasti¢arnici se nalaze sljedeci strojevi i alati:

pednica, Stednjaci, univerzalna mijesalica sa razli¢itim nastavcima, manji ru¢ni mikser,
stroj za sladoled, stroj za cijedenje soka, stroj za izradu $laga, stroj za mljevenje orasastog
voda, frizideri, kalupi za izradu kolaca itd.

4. Kuhinja za pripremanje dorucka ili zajutraka

U njoj se pripremaju topli i hladni napitci i jela za dorucak. Na primjer, tamo se priprema
kajgana, omlet, kuhana jaja, kobasice, hladni naresci i sirevi, dZemovi, marmelade,
maslaci, pastete, jogurti, itd. U ovoj kuhinji nalaze se plinski ili elektri¢ni Stednjaci, manje
peénice, maniji frizideri, uredaji za kuhanje kave, ¢aja, mlijeka, itd.
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VI PROSTORIJE ZA ADMINISTRACIJU | OSOBLIJE

prostorija voditelja kuhinje

blagovaonica za osoblje

higijensko sanitarne prostorije

ostale razne pomocne kuhinjske prostorije

i e

1.Prostorija ili ured voditelja kuhinje

Prostorija ili ured voditelja kuhinje nalazi se u glavnom dijelu kuhinje tako da voditelj
kuhinje moZe nadzirati cjelokupni rad.

Voditelj kuhinje vodi sve kuhinjske administrativne poslove — sastavlja jelovnik, pise
narudzbe za nove materijale, odreduje raspored rada kuhara u smjenama.

2.Blagovaonica za osoblje

Blagovaonicu za osoblje koriste svi kuhari za vrijeme radne stanke (pauze). Ta prostorija
treba biti prozracna i lijepo uredena. Treba imati stol i stolice kako bi zaposlenici mogli
pojesti obrok i odmoriti se.

3.Higijensko sanitarne prostorije
Svaki ugostiteljski objekt mora imati toalet, tuSeve i garderobu.
Te prostorije moraju biti odvojene za muske i Zenske zaposlenike.

4.0stale kuhinjske prostorije

Ovdje treba navesti prostoriju za ¢uvanje potroSnoga materijala, koja se koristi kao
kuhinjsko odlagaliSte.U njoj se privremeno mogu odloziti slomljene tave, lonci, slomljene
¢ase, slomljeni tanjuri, itd.

VIIl ZASTITA NA RADU

Prema zakonima Republike Hrvatske svaki radnik mora imati zavrSenu edukaciju
provodenja zastite na radu - mora znati sigurno rukovati strojevima i brinuti o vlastitoj
sigurnosti i sigurnosti svojih kolega.

Svaki radnik mora znati osnove pruzanja prve pomodi, jer su mnogi zivoti bili spaseni
zato Sto je prva pomo¢ bila pruzena na vrijeme i na ispravan nacin.

Zastita na radu u ugostiteljskim objektima je jako vazna jer postoje rizici od opasnosti.
Zaposlenici su duzni osposobiti se za siguran rad na siguran nacin kroz Tecaj zastitne na
radu.

Tecaj zastitne na radu provode struc¢njaci za zastitu na radu. Zaposlenici koji zavrse tecaj
zastite na radu su spremni rad u ugostiteljskom objektu.To je vazno radi sigurnog rada u
kuhinji.
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1. Kretanje na radu

Tijekom rada u kuhinji postoji opasnost od pada zbog kojeg zaposlenik moZe zadobiti
teske ozljede. Najceséi uzroci padova su osteceni, klizavi podovi i tepisi, nezastic¢eni
otvori u podu, rad s neispravnim ljestvama i slicno.

Ako se po podu prolije neka tekucina ili padnu predmeti, odmah
se trebaju ukloniti ili pozvati spremacicu da to ucini.

Otvori u podu kojima se silazi u podrume i skladiste, moraju biti zatvoreni poklopcem ili
ogradeni zastitnom ogradom kako bi se sprijec¢io moguci pad.

Ako su na stube postavljeni sagovi (tepisi), oni trebaju biti dobro ucvrséeni i zategnuti

Sipkama i to posebno na svakoj stubi.

Poslovi koji se obavljaju na poviSenim mjestima, na primjer pranje prozora, vjesanje

zavjesa, dohvacanje namirnica i slicno, mogu biti opasni jer postoji rizik od pada.

Zaposlenik moze pasti i ako se penje ljestvama koje su loSe kvalitete, ako se slomi precka

na ljestvi, ako se razmaknu dvostrane ljestve ili ako se ljestve okliznu na skliskom podu ili
parketu.

Ljestve su obi¢no napravljene kao jednostrane ili
) | dvostrane.
Da biste dohvatili predmete koji se nalaze iznad visine
glave, koristite kratke dvostrane ljestve. Ne obavljajte
rad na jednostranim ljestvama ako nisu osigurane od
klizanja ili prevrtanja. Za sigurno kretanje bez zapreka
vazna su i vrata. Najsigurnija su tzv. njihajucéa vrata koja
se automatski zatvaraju te osim Sto Stede na vremenu
prolaza, smanjuju opasnost od sudara i padova.

Staklena vrata i staklene stijene moraju u visini ociju biti
Ljestve oznacene uocljivim znakom.

2.Podizanje i prijenos tereta

U ugostiteljstvu Cesto treba podizati, prenositi ili odlagati razlicite teSke predmete. Zbog
toga postoji mogucnost *rizik za ozljedivanja ki¢me, zglobova ili misi¢a.
Zato je potrebno je drzati se sljedecih uputa:

« Stanite u siguran poloZaj radi ravnoteze tijela. To znaci da noge treba staviti u
raskorak i razmaknuti stopala 20 do 30 cm.

* Postavite stopala odmah uz dno predmeta. Time Stitite ledne misi¢e od
preoptereéenja.

* Savijte koljena i Cucnite. Ne saginjite se, ve¢ drzite kicmu ravno i $to je moguce
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viSe uspravno. Ako je potrebno, koljena rasirite ili samo jedno koljeno vise pribliZite
predmetu.

* Uspravite se i podignite predmet na visinu prikladnu za nosenje predmeta. Ako
mijenjate smjer kretanja budite pazljivi i ne okrecite gornji dio tijela. Smjer kretanja
mijenjajte iskljucivo tako da promijenite polozaj nogu.

* Zahvatite rukama predmet i pocnite ga podizati oslanjajudi se ¢vrsto na noge.
Predmet drzite cijelo vrijeme potpuno uz tijelo.

* Kod odlaganja predmeta najprije stavite na stol samo dio predmeta, a onda ga do
kraja gurnite rukama ili, ako je potrebno, tijelom

Ako predmet kojega ste [
nosili u visini pojasa Zelite i
spustiti na pod, postupite

slicno kao i kod podizanja.

Uz sto je moguce vise

uspravnu ki€mu i s

predmetom uz tijelo savijte

koljena i spustajte predmet

misi¢ima ruku i nogu. Podizanje i prijenos tereta

Za prijenos tezih sanduka, vreca ili bacava primjenjujte rucna kolica ili rudle. Upotrijebite
uvijek onu vrstu kolica koja su namijenjena teretu sto ga upravo prenosite.

3. Opasnosti od elektricne struje

Najcesce nezgode mogu nastati ako dodirnete elektri¢ni uredaj sa oStecenom izolacijom
na dovodnom kabelu, sklopki ili kuciStu. Takoder moZze nastati nezgoda ako uredaj ima
ostecen utikac i priklju¢nice. U kuhinji, na elektricnom stednjaku i raznim strojevima za
pripremu hrane postoji opasnost od udara struje zbog povecéane vlage i vode.

Ako primijetite da su prekidaci, prikljucnice ili utika¢ oSteceni, napuknuti ili ih uopce
nema, odmah na tu opasnost upozorite rukovoditelja ili osobe zaduzene za odrzavanje.
OsiguraCe smiju mijenjati samo ovlastene osobe. Ako primijetite da se neki prikljucni
kabel ostetio, zahtijevajte da ga se izmijeni.

MoZe se dogoditi opasnost od tzv.
indirektnog dodira. Na primjer, ako
dodirnete vanjski metalni dio elektri¢nog
stroja koji se tijekom rada normalno
dodiruje rukom. Ta pojava moZze biti veoma
opasna, jer se javlja iznenada.

Zbog toga se elektri¢ne instalacije i strojevi
moraju redovito ispitivati i odrZavati.

Utikac izvlacite uvijek tako da ga povucete za
tijelo utikaca (vidi sliku).
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4. Osobna zastitna sredstva

U ugostiteljstvu se koriste i osobna zastitna sredstva.

Postoji i tradicija da se kod nekih vrsta poslova koristi posebna odjeca i obuéa, najcesce
iz sanitarnih (higijenskih) razloga. Tako se kod kuhanja hrane nosi odjeéa od bijelog
platna, Mugkarci koriste bluzu, hlace, pregacu i kapu. Zene koriste kutu, pregacu i
povezacu. Takoder se koriste i papuce ili specijalne cipele od koZze.

Prilikom pranja posuda nosi se kuta, kapa ili povezaca od bijelog platna, pregaca od

gume ili plastike te nepropusne cipele ili cizme ako se po podu razlijeva veca koli¢ina
vode.Za zastitu ruku od vlage koriste se nepropusne rukavice od gume ili plastike.

Kod poslova s noZevima postoji opasnost od ozljeda ruku. Zbog toga se na takvim
radnim mjestima upotrebljavaju posebne rukavice i pregace od Celicne mreze za zastitu
od porezotina. Pri radu upotrebljavajte uvijek odgovarajuca osobna zastitna sredstva.

5. Zastita od pozara

Pri rukovanju plinskim uredajima postoji opasnost od pozara i eksplozije - na primjer
ako je plinska instalacija ili uredaj pokvaren. Do toga moZe dodi ako plin curi iz uredaja
ili instalacija u prostorije koje se nedovoljno provjetravaju. Zbog toga uredaji moraju biti
potpuno ispravni, a instalacija izvedena prema propisima.

Kada Zelite upaliti plamenik, najprije upalite Sibicu, odnosno upaljac, pa tek nakon toga
otvorite plin.

Opasnost pozara takoder postoji i zbog neispravne plinske boce. U slucaju poZara, koji
obi¢no nastaje na ventilu plinske boce, ventil odmah zatvorite, a bocu hladite vodom.

Ako se plamen ne ugasi, pokusajte ga ugasiti prekrivanjem (dekom) te aparatima za
pocetno gasenje poZara i to aparatom s ugljicnim dioksidom ili s prahom. U slucaju pozara,
treba brzo reagirati. Zbog toga se u radnim prostorijama moraju nalaziti aparati za pocetno
gasenje poZara, a zaposlenici moraju znati njima rukovati. Pristup aparatima za gasenje
poZara mora biti uvijek slobodan.

Ruéni vatrogasni aparati se lako prenose i koriste se
za gasenje pocetnih poZara. Mogu biti teski od 1 do
12 kg. Aparat za gasenje prahom (“S”) koristi se za
gasenje pocetnih poZzara svih vrsta. = -

Aparat za gasenje prahom aktivira se tako da se

a) prvo oslobodi mlaznica,

o

b) oslobodi osigurac izvlacenjem,
c) pritiskom na rucicu aparata prema dolje,

d) upravljanjem mlaznice u smjeru vatre i
pritiskom na rucicu mlaznice.

Domet mlaza praha je 3 do 4 metra.
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6. Strojevi i uredaji

Osim opasnosti od struje i pozara, u ugostiteljstvu takoder prijeti opasnost pri radu

na strojevima. Na primjer, moZe se dogoditi da dio tijela zahvati neki dio stroja koji se
zaokrece (rotirajuci dijelovi). To mogu biti razli¢iti remeni, remenice, zupcanici, osovine
itd. Takoder moze dodi do ozljeda noZzevima, rezalicama ili zbog rasprsnuéa posuda koje
su pod tlakom. Zbog toga treba upoznati opasnosti pri radu sa strojevima i uredajima i
drzati se mjera zastite.

U svim prostorijama treba biti odgovarajuca rasvjeta, jer i losa vidljivost moZe prouzroditi
ozbiljne ozljede.

Dijelovi stroja kao $to su zupcanici, remenice i osovine, trebaju biti potpuno zatvoreni ili
posebno zasti¢eni.

Stroj se mora zaustaviti kada su iz nekog razloga rotirajuci dijelovi stroja izloZeni dodiru.
Ne upotrebljavajte strojeve i uredaje ako niste sigurni kako se njima rukuje.

Zapamtite! Sa strojevima i uredajima smiju raditi samo one osobe koje poznaju siguran
postupak pri radu, te sve opasnosti i mjere zastite.

Za rad s novim strojem ili uredajem traZite upute od
vaseg rukovoditelja i dobro ih proucite.

Na strojevima za mljevenje mesa postavlja se limeni lijevak kako bi se sprijecila
opasnost od zahvacanja ruku. Uredaj je ispravan ako se stroj automatski zaustavi
prilikom podizanja poklopca, odnosno ako se ne moze ponovno ukljuciti u rad ukoliko je
poklopac podignut.

Za zastitu od zahvacanja uredajima za prijenos gibanja (remenski prijenos) moraju biti
postavljeni limeni stitnici koji potpuno zatvaraju opasan prostor.

Opasnost moZe nastati i na uredajima za kuhanje i pe€enje hrane. Ozljede pri radu na
ovim uredajima mogu biti teske, osobito ako se hrana priprema pod tlakom. Naime, ako
zbog nekog kvara naglo poraste tlak kojeg kotao ne moze izdrzati, rasprsnut ée se.

Zastita od rasprsnuca na posudama pod tlakom izvodi se ugradnjom sigurnosnog ventila
koji se mora redovito kontrolirati.

7. Alat i pribor

Najveca opasnost od posjekotina i uboda nastaje pri upotrebi noZeva i sjekira kod
pripreme hrane.

Najcesdi razlozi su:
* prenosenje nozeva bez Stitnika u rukama, o pojasu ili u dZzepovima

* odlaganje sjekira po stolovima, policama i na sli¢cnim mjestima koja za to nisu
predvidena

+ ostecene i rasklimane drske
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* loSe naostrena sjeciva

* neuporaba osobne zastitne opreme pri rezanju i
sjeCenju

* loSa organizacija rada, npr. kad dvoje radnika rade
na istom komadu ili su radna mjesta previse blizu
jedno drugome.

Da bi se smanjila moguénost ozljedivanja pri radu
s nozevima i sjekirama, treba se drzati odredenih
pravila sigurnosti pri rukovanju ovim priborom. NoZevi
i sjekire moraju biti izradeni od kvalitetnog Celika.
Drzak noza ili sjekire treba biti uvijek suh. Ostecene i .
neispravne noZeve i sjekire odmah zamijenite novima. zastitne rukavice od celi¢ne mreze

Kod rasijecanja mesa, odvajanja kostiju i sli¢no,
potrebno je nositi zastitne rukavice od Celicne mreZe.

Kako bi sprijecili moguci ubod u trbuh, potrebno je nositi pregace od istog materijala.

Nakon zavrSetka rada noZeve i sjekire treba spremiti na mjesta predvidena za njihovo
odlaganje: u pretinac za nozeve ili u ormare za noZeve i sjekire.

8. Ugrijani predmeti i tvari

U kuhinji postoji opasnost od opeklina. One najc¢eSée nastaju zbog dodira s vruéim
dijelovima uredaja, posuda te vrelom vodom ili hranom.

Postujte pravilo da se voda, vlazni i mokri predmeti ne stavljaju u vru¢u mast. Najprije ih
treba ocijediti.

Ako se zapali ulje ili mast, ne gasite to vodom, ve¢ prekrivanjem.

Prilikom neposrednog izgaranja krutog ili tekuéeg goriva te plina u peéima i Stednjacima
postoji opasnost od razvijanja i Sirenja ugljicnog monoksida - CO.

U prostorijama koje se ne provjetravaju ugljicni monoksid moZe Stetno djelovati na
organizam.

Glavobolja, mucnina te vrtoglavica prvi su znakovi djelovanja ugljicnog monoksida.
Nakon toga moguca je nesvjestica; ako ugroZzenome nitko ne pruzi pomoé¢, trovanje
monoksidom moZe izazvati smrt.

9.0snove pruzanja prve pomoci

Ozlijedenima ili naglo oboljelim zaposlenicima mora se pruZiti prva pomoc¢.

Pruzanje prve pomodi ima za cilj spasavanje Zivota Covjeka koji se nalazi u stanju
opasnom za zivot. Prva pomo¢ je samo privremena i svakako je potrebno pozvati
lije¢nika da preuzme brigu. U proizvodnji vrlo Cesto nastaju razne mehanicke ozljede
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zbog uboda, udara ili pada. To su rane kostiju, krvnih Zila, Zivaca i unutarnjih organa.
MoZemo ih podijeliti na zatvorene rane s neozlijedenom koZom i otvorene rane s
raskinuéem koZze.

Osnovna nacela prve pomoci kod rana:

* Ranu ne dirati prstima, niti ju ispirati bilo kakvim sredstvom, osim kod rane koja je
oneciséena otrovom. Ranu koja je onecis¢ena otrovom preporucuje se ocistiti ranu
alkoholom ili slicnim sredstvom.

* Ako iz rane viri kakav Siljati predmet, ne smijemo ga vaditi.
Manja i slobodna strana tijela (komadi¢e kamena, metala itd.) smijemo Cistom
gazom ukloniti ako se nalaze na povrsini rane.

* Ranu treba pokriti sterilnom gazom i to tako da gaza pokriva cijelu ranu i prelazi
njezine rubove.

* Preko gaze se stavlja zavoj. Zavoj treba ucvrstiti gazu i ne smije biti previse stegnut
niti prelabav.

Krvarenja
Prva pomoc pri krvarenju sastoji se u zaustavljanju krvi i to Sto hitnije.
Jako krvarenje privremeno se zaustavlja jakim pritiskom na mjestu ili malo iznad
ozljede.
U slu¢aju sumnje na unutarnje krvarenje najvazniji je brzi prijevoz u bolnicu.

Za zaustavljanje krvarenja iz manjih arterija i vena te pri kapilarnom
krvarenju koristi se ¢vrsto stegnuti elasticni (kompresivni) zavoj.

Ako nismo uspjeli zaustaviti krvarenje primjenom elasti¢nog zavoja ili na drugi nacin
stavljamo povesku. Gusenja i trovanja plinovima Da bi mogli disati, potreban je ispravan
sastav zraka. Ako se dogodi da postotak kisika bitno padne dolazi do gusenja (asfiksije).
Znakove gusenja moZzemo podijeliti u nekoliko faza: najprije se javlja Zed za zrakom,
disanje je ubrzano, zatim nastupa pomucenje svijesti s gréevima. Pri kraju svi se pokreti
smiruju, nastupa duboka nesvijest koja prelazi u smrt. Sve te faze zajedno traju 3 do 5
minuta.

U slucajevima gusenja odmah treba zapoceti sa umjetnim disanjem jer ¢ovjek moze
izdrzati bez disanja 3 - 5 minuta.

Udar elektricne struje

U svakoj radnoj prostoriji gdje se nalaze elektricne instalacije ili uredaji, postoji opasnost
od udara struje. Ako osoba dozivi elektri¢ni udar moZe zadobiti laksa ili teZa zdravstvena
ostecenja: opekotine, gréenje misica, prekid disanja i rada srca.

Glavno pravilo pri pruzanju prve pomoci kod udara elektri¢ne struje je da treba Sto prije
osloboditi ozlijedenog od djelovanja struje. Ako ozlijedeni ne dise ili je doslo do zastoja
srca, treba odmah zapoceti oZivljavanje.

Za vrijeme oslobadanja ozlijedenog iz strujnog kruga nikada se ne smije ozlijedenog
uhvatiti golim rukama jer u tom slucaju moze i spasilac biti ozlijeden. Oslobadanje
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ozlijedenog iz strujnog kruga niskog napona moZe se izvesti tako da izvu¢emo utikac

iz uti¢nice. Ako to nije moguce, treba prekinuti dovod elektri¢ne struje rezanjem
priklju¢nih vodi¢a pomocu izoliranih klijesta ili nekog predmeta izradenog od
izolacijskog materijala, npr. sjekire s drvenom drskom.

Ako nije moguce ozlijedenog brzo osloboditi iz strujnog kruga, spasilac izolira svoju
ruku gumenim izolacijskim rukavicama, suhim i cijelim kozZnatim rukavicama, odnosno
suhim komadom odjece ili upotrijebi izolirani alat, npr. izolacijsku motku ili suhu drvenu
motku.

Ako ozlijedena osoba ne dise potrebno je odmah pristupiti oZivljavanju - masazi srca i
davanju umjetnog disanja.

Masaza srca

Rad srca provjeravamo tako da opipamo puls na vratnoj Zili kucavici, a ne pipanjem pulsa
na ruci. Masaza srca obavlja se na donjoj polovini prsne kosti, u sredini 2-3 prsta iznad
mjesta gdje se spajaju rebrani lukovi. Unesreéeni mora lezati na ledima, na tvrdoj ravnoj
podlozi.

Masaza srca izvodi se na sljedeci nacin:

* Spasilac poloZi ozlijedenog na leda, na tvrdu podlogu i klekne do njega s njegove
desne strane.

* Tada se preklopi dlan jedne ruke preko nadlanice druge ruke i polozi ih na donji dio
grudne kosti. Svake sekunde pritisne se tolikom snagom da se grudni koS ulegne za 3
— 5 cm. Nakon pritiska treba ruke opustiti, ¢ime se omogucuje Sirenje grudnog kosa i
punjenje srca krvlju.

* Vanjska masaza izvodi se 5— 10 minuta i ako se za to vrijeme ne uspostavi
normalan rad srca, izgledi za uspjeh oZivljavanja su minimalni.

5 1
L 2
(@ ()

MasaZa srca

Umjetno disanje

Umjetno disanje moze se obaviti na dva nac¢ina: metodom usta na nos i metodom usta
na usta.

Prije nego Sto se pristupi upuhivanju zraka, moramo osigurati prolaz zraku kroz diSne
putove. Najprije treba provjeriti ima li u diSnim putovima stranog sadrzaja (slina, krv).
U besvjesnom stanju ¢ovjeku jezik omlohavi i pada dok lezi na ledima i tako zatvara
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prolaz zraku. Da bismo oslobodili diSne putove, odnosno podigli jezik, moramo unesre-
¢enom sto je vise moguce zabaciti glavu unazad. Umjetno disanje radimo u ritmu
normalnog disanja, 12 -14 puta u minuti, odnosno upuhujemo zrak svakih 5 sekundi.
Kad ozZivljavanje obavlja jedan spasilac, zapocinje s tridesetak pritisaka masazZe srca, a
zatim umjetnim disanjem (2 udaha); naizmjenicno se izvodi trideset pritisaka masaze
srca i 2 upuhivanja (30:2).

oZivljavanje = 30 pritisaka : 2 upuhivanja

Ako je prisutno viSe spasilaca (drZe se istog omjera 30 : 2), trebali bi se mijenjati svake 1
-2 minute kako bi sprijecili umaranje.

Nakon nekoliko ciklusa provjerava se stanje unesrecenog (provjera disanja i rada srca),
ne gubeci na to previse vremena.

IX TECAJ HIGIJENSKOG MINIMUMA

Tecaj higijenskog minimuma je dio zdravstvenog odgoja koji svim osobama koje rade

s hranom omoguduje osnovno znanje o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj
higijeni, s ciljem usvajanja i primjene toga znanja.

Tecaj traje tjedan dana. Zavrsni ispit polaZe se pri Hrvatskom zavodu za javno zdravstvo.
Nakon cetiri godine osoba mora ponovno pristupiti tecaju kako bi obnovila znanje.

U svakom poslu vrlo je vazna osobna higijena zaposlenika, a osobito u ugostiteljstvu.
Ona ukljucuje pranje ruku, higijenu tijela i nogu, higijenu usta i zubi, higijenu nosa i
Zdrijela.
Higijenske navike su kupanje, umivanje, pranje ruku.
Vazno je da se ove radnje vrse svakodnevno!

1. Pravilno pranje ruku ili higijena ruku
Ruke treba prati pomocu tople i Ciste vode i tekuceg sapuna. Predmete u kuhinji NE
SMIJEMO dirati prljavim rukama jer mozemo prenijeti mnoge bakterije ili zarazne bolesti.

2. Higijena radne odjece

Radna odjeca uvijek mora biti Cista. Bilo bi dobro da radna odjeéa bude pamucna i da
se moze iskuhavati i glacati na temperaturi od 100 stupnjeva. Tako uniStavamo razlicite
bakterije.

3. Radna obucda ili radne cipele

Radne cipele moraju biti anatomski prilagodene i udobne. Anatomski prilagodene
cipele znaci da u njima postoji anatomski uloZak. Radne cipele takoder treba redovito
odrzavati pastama za obucu, ¢etkanjem i provjetravanjem. Prema potrebi treba nabaviti
nove.




Priruénik za osposobljavanje za zanimanje pomocni kuhar i pomoc¢ni slastiéar

X SVOISTVA | PRIMJENA NAMIRNICA

Kako bi bili zdravi, moramo jesti pravilno i redovito!

PRIMJENA NAMIRNICA

Sto je namirnica (ili hrana)?

Postoje razliciti odgovori na ovo pitanje.

Jedan od odgovora je: ,,Hrana je svaka preradena, djelomi¢no preradena ili nepreradena
tvar koja se koristi za prehranu ljudi.

Ili jednostavniji odgovor: “Hrana je gorivo za nase tijelo”.

U hranu ubrajamo i vodu, razli¢ite aditive, boje, ¢ak i Zvakaée gume.
Razlikujemo tri velike skupine namirnica (ili hrane) prema podrijetlu:

1. hrana Zivotinjskog podrijetla
2. hrana biljnog podrijetla
3. ostala hrana

1.Hrana Zivotinjskog podrijetla:

Meso i mesne preradevine, meso peradi i proizvodi od mesa peradi, meso divljaci,
ribe, rakovi, Skoljke, mekusci, Zabe, kornjace, puzevi, mlijeko i mlije¢ni proizvodi, jaja,
Zivotinjska ulja i Zivotinjske masti.

2. Hrana biljnog podrijetla:
Zitarice i proizvodi od Zitarica, povrée i proizvodi od povréa, voce i proizvodi od voéa,
kava, ¢aj, mirodije i zacini.

3. Ostala hrana su tvari mineralnog podrijetla:
Voda, mineralna voda, sol, itd.

Hrana se sastoji od viSe PREHRAMBENIH SASTOJAKA, a to su:
a) bjelancevine ili proteini

c¢) mastiiliulja

d) vitamini
e) minerali
f) voda

je zato vazno unositi u nas organizam. Uglavnom se nalaze u namirnicama
Zivotinjskog podrijetla i namirnicama biljnog podrijetla. Preporucuje se mjeSoviti
unos bjelancevina u organizam.
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Ugljikohidrate nalazimo u hrani biljnog podrijetla, npr. Zitaricama ili krumpiru.

c. Masti i ulja sadrZe najvecu koli¢inu energije koju koristimo.
Masti se prvenstveno nalaze u Zivotinjskim namirnicama kao sto je meso, riba,
itd. Ulja nalazimo uglavnom u biljnim namirnicama (npr. Zitaricama).

d. Vitamini (rijec vita znadi Zivot) su jako vaZzni za zdravlje naseg organizma (tijela)
i zato ih ¢esto moramo unositi. NajviSe ih ima u vocu i povrcu. Zato SVAKI DAN
trebamo jesti voce i povrée kako bismo unijeli vitamine A, B, C, D, E, Hi K.

e. Minerali su jako vazni za sklad i obranu naseg tijela. Takoder su vazni za zdravlje
kostiju, misica, Zivaca, tetiva i Zlijezda. Najpoznatiji minerali su kalcij, fosfor, kalij,
fluor i Zeljezo.

f. Voda je, kao i zrak najvaznija za odrzavanje Zivota . Kada bi nestalo vode, vrlo
brzo bi nestalo i Zivota. Voda je tvar bez boje, okusa i mirisa.

Kako bi bili zdravi, trebamo piti najmanje 2 litre vode dnevno!

X1 €ISCENJE | PRANJE NAMIRNICA

Svaka namirnica se prije pripreme mora ocistiti i oprati. To je vazno jer se kod uzgoja
Cesto koriste umjetna gnojiva koja su Stetna za zdravlje Covjeka. Povrée se moze Cistiti
guljenjem ili pranjem. Ponekad izdubimo sredinu povr¢a ili se iz povréa vade kostice.
Na isti nacin pripremamo i voce.

Kuhane namirnice peremo samo iz razloga da bi sa njih isprali sluz— npr. peremo
kuhanu riZu, njoke i razne tjestenine.
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Xl STROJEVI U KUHINJI

Osim alata, u kuhinji se nalaze razli¢iti strojevi:

univerzalni stroj za pranje

stoj za protiskivanje (pasiranje)

stroj za mljevenje mesa

stroj za guljenje krumpira i mrkve
stroj za vakuum pakiranje

stroj za usitnjavanje i sjeckanje povrca

SN AWNR

Strojevima trebamo rukovati pravilno
i oprezno, prema uputama proizvodaca!l

1.Univerzalni stroj za pranje

To je stroj za pranje bijelog suda.

U vedini slucajeva to je veliki profesionalni automatski stroj za pranje posuda, ali moze
biti i manja masina, slicna onoj koju koristimo u ku¢anstvima. Sa prednje strane se
ubacuje prljavo sude na traku koje smo prethodno istusirali, odnosno odstranili otpatke
od hrane.

Na drugoj strani izlazi Cisto suho sude koje samo moramo razvrstati i spremiti na police
za Cisto sude.

2. Stroj za protiskivanje (pasiranje)

Sluzi za pripremanje umaka, kremastih juha te raznih gustih napitaka od voca ili povréa.
Poznajemo dvije vrste: Stapni mikser ili stolni mikser (sjekac).

Ako treba protisnuti veliku koli¢inu namirnica, preporucljivo je koristiti stroj za mljevenje
mesa.

3. Stroj za mljevenje mesa

Sluzi sa usitnjavanje ili mljevenje mesa, ribe ili povréa.

V'rlo je vazno namirnicu koja se ubaci u stroj gurati drvenim ili plasti¢nim pomagalom.
Nikako ne smijemo namirnicu gurati prstima, nozevima ili nekim drugim predmetima.

U novije vrijeme ovaj stroj je napravljen na siguran nacin tako da ne mozemo gurnuti
prste ili ruku u otvor za ubacivanje mesa i ozlijediti se.

Stroj za mljevenje mesa radi na ovaj nacin:

Namirnica koju treba samljeti ubacuje se s gornje strane u otvor nalik lijevku. Metalno
svrdlo (puZ) koje se nalazi ispod, gura tu namirnicu prema noZevima koji ju rezu. Dalje
ju guraju prema situ.Sito moze biti raznih veli¢ina i profila rupa, ovisno o tome $to
trebamo napraviti s tom namirnicom.
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4. Stroj za guljenje krumpira i mrkve

Sastoji se od velikog bubnja. Bubanj je hrapav otprilike kao brusni (Smirgl) papir. Na dnu
bubnja nalazi se hrapavi disk koji okrece krumpire. Krumpiri se ljuste tako da se ribaju o
unutarnju stranu bubnja. Pri tome je potreban dotok hladne vode.

5. Stroj za vakumsko pakiranje

Koristi se za vakumiranje, odnosno isisavanje zraka iz vrecice. Vakumiranje produzuje
rok trajanja namirnica. Namirnice stavimo u debelu plasti¢nu prozirnu vredicu iz koje
se izvuce zrak. Tako pakirane vrecice s namirnicama mogu se neko vrijeme drzati u
frizideru.

6. Stroj za usitnjavanje i sjeckanje povrca

Povrce je potrebno gurati s gornje strane prema dnu stroja. Na dnu se nalaze rotirajuci
noZzevi koji rezu namirnicu na Zeljenu veli¢inu. Ovi noZevi imaju ostrice razli¢itih debljina
koji se mijenjaju po potrebi.

Kao i kod stroja za mljevenje mesa i na ovom stroju su ozljede vrlo Ceste, jer su nozZevi
vrlo blizu.

Namirnicu je potrebno gurati odozgora,
iskljucivo drvenim ili plasti¢nim pomagalom.

Dakle, namirnicu nikako nije dopusteno gurati prstima, noZevima ili drugim predmetom.

X ALATI | NOZEVI U KUHARSTVU

Glavni kuhinjski alat je noZ. NoZeve dijelimo prema vrsti, namjeni i izgledu vrha ostrice
(Spice).

1. Vrste kuharskih alata i nozeva u toploj kuhinji:

- kuharski noz

- noZ za povrce

- noZ za voce

- noZ za ribu

- noZ za meso

- noZ za sirovu piletinu

- noZ za peceno meso

- noZ za odvajanje sirovoga mesa od kostiju
- Skare za meso

- univerzalni kuharski noz

- Celi¢ni brus za brusenje nozeva
- kameni brus za brusenje nozeva
- kuharska vilica
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- kuharska lopatica ili paleta

- mikro ribez

- noz za oblikovanje povréa

- noz za Ciséenje povrca ili ljustilo

- noz za dekoraciju

- mnoge druge vrste dodatnog alata

2. Vrste kuharskih alata i noZeva u hladnoj kuhinji:
- kuharski noz

- univerzalni kuhinjski noz

- noZ za rezanje povréa

- noZ za rezanje voca

- noZ za rezanje prsuta i lososa

- noz za rezanje fileta riba

- noZ za maslac

- noZ za sir

- noZ za ukraSavanje voca i povréa

- Skare za ribu

- pinceta za ribu

- noZ za otvaranje Skoljaka

- noZ za maslac

- posebni specijalni nozZevi koji se koriste za dekoriranje ili rezbarenje voca ili povréa

3. Vrste kuharskih alata i noZeva u slasti¢arnici:

- nozZ za torte

- slasticarski noZ za biskvite

- slasti¢arska lopatica

- lopatica za mazanje i glaziranje — jos je zovemo i slastiarska paleta

- kotadic za tijesto

- noZ za vadenje sredine jabuka

- nastavci za vrecice za ukraSavanje torti ili slastica, te razni ostali alati ili kalupi
- razni ostali alati ili kalupi
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XIV OSOBLJE UGOSTITELIJSKE KUHINJE

Svaka ugostiteljska kuhinja nezamisliva je bez kvalitetnog, obucenog i dobro
organiziranog osoblja (zaposlenika kuhinje).

Prema radnim kvalifikacijama zaposlenike kuhinje dijelimo na:

Strucno (kvalificirano), nestruc¢no (nekvalificirano ili priu¢eno osoblje), te uéenike ili
praktikante.

Strucno osoblje ¢ine zaposlenici s potrebnom strucnom spremom i kvalifikacijom za rad u
kuhinji. To su kuhari, pomocni kuhari, kuhari majstori, kuhinjski mesari, slasticari, pekari, itd.

Nestrucno osoblje Cine zaposlenici koji nemaju potrebnu stru¢nu spremu, ali aktivno
sudjeluju u nekim kuhinjskim poslovima. Peru crno i bijelo sude, Ciste kuhinjske
prostorije, ribu, povrée. Pripremaju sve vrste namirnica za kuhanje.

Ucenici ili praktikanti obavljaju u kuhinji svoju stru¢nu praksu. Sudjeluju u svim
kuhinjskim poslovima. Obavljaju posao uz prisutnost i prema uputama svog mentora, a
prema nastavnom planu i programu.

Ucenici vjeZbaju i pripremaju se za samostalni rad u kuhinji jednoga dana na poslovima
kuhara.

Podjela rada stru¢nog osoblja (zaposlenika) ugostiteljske kuhinje

Najpoznatija su dva sustava prema kojima se dijele zaposlenici i njihovi poslovi u kuhinji:

1. BECKI BRIGADNI SUSTAV ILI MALA BECKA BRIGADA

Ne postoji uza podjela poslova i specijalizacija kuhara.

Svi kuhari pripravljaju sve namirnice.

Mala becka brigada uglavnom postoji u manjim ugostiteljskim objektima.

Malu becku brigadu €ine:

* Voditelj ili Sef kuhinje - odgovoran je za vodstvo cijele kuhinje i zaposlenika. Prema
potrebi zamjenjuje kuhare.

* Prvi kuhar - priprema sve vrste juha, umaka, mesa i ribe. Prema potrebi zamjenjuje
Sefa.

* Drugi kuhar ili kuhar povrca i priloga - priprema sve vrste priloga i povréa, razne
garniture itd. Odgovoran je prvome kuharu.

* Tredi kuhar ili hladni kuhar priprema razne hladne plate, sendvice, salate, dodatke
za salate itd

* Kuhinjski slasti¢ar - priprema sve vrste slastica.
* Ostalo razno pomoc¢no osoblje, pomocéni kuhari, pomoc¢i radnici itd.
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2. FRANCUSKI BRIGADNI SUSTAV ILI VELIKA FRANCUSKA BRIGADA

Velika francuska brigada prisutna je u mnogim velikim svjetskim kuhinjama,
ekskluzivnim hotelima, itd. Ponekad u jednoj smjeni radi ¢ak i do 30 ljudi. U ovoj vrsti
kuhinje postoji uza specijalizacija jela i kuhara. Po tome se razlikuje od Becke brigade.
Svaki kuhar ima strogo odredeni osobni zadatak i gotovo uvijek ima pomoc¢ne kuhare
(demi Chef de partie, Commis).

KUHARI:

Voditelj kuhinje (Executive Chef)

On je glavni Sef kuhinje. Rukovodi ¢itavom kuhinjom. Odgovoran je samo hotelskom
menadzZeru.

Zamjenik voditelja kuhinje (Sous Chef)

Pomaze glavnom Sefu kuhinje i prema potrebi ga mijenja. Organizira rad glavnih i
pomocnih kuhara.

Kuhar umaka (Chef Saucier)

Ponekad ga se naziva prvim kuharom. Priprema i pece na rostilju ribu ili meso. Kasnije
priprema sve vrste tamnih i svijetlih temeljaca od kojih radi umake.

Kuhar priloga (Chef Entremetier)

Priprema sve vrste priloga, garnitura i juha, gotovo uvijek na tavama.

Kuhar Hladne kuhinje (Chef Gardemanger)

Priprema hladna jela, hladna predjela, salate i umake.

NAPOMENA: Kuhar umaka, kuhar priloga i kuhar hladne kuhinje su Sefovi svojih
,stanica”. Dakle, svaki od njih priprema svoj dio hrane za goste. Jedan je zaduZen za
meso i umak, drugi za prilog i dekoraciju, treci za salatu, dekoraciju i dresing.

Ova tri kuhara rade na istom polozaju i odgovorni su samo zamjeniku voditelja kuhinje.

Kuhar pecenja (Chef Rotisseur) priprema sve vrste pecenja. Radi sa kuharom umaka.
Kuhar jela na rostilju (Chef Grillardin) priprema sve vrste ribljih i mesnih jela na rostilju
i priloge koji se stavljaju na rostilj.

Kuhar przenja (Chef Friturier) priprema sve namirnice koje se prze.

Kuhar ribljih jela (Chef Poissonnier) priprema sva jela od riba te morskih plodova.
Kuhar juha (Chef Potager) priprema sve vrste juha i temeljaca.

Kuhar povrca ( Chef Legumier) priprema sve vrste povrca te razna variva od povrca.
Kuhar nacionalne kuhinje (Chef de plats reginoaux) priprema samo jela odredene
zemlje, regije ili kraja.

Kuhar zamjenik (Chef Tournant) mora biti iskusniji kuhar jer mijenja odsutne kuhare.
Pokriva ,,stanicu” na kojoj u tom trenutku nedostaje pripadajuci kuhar.

Kuhar za osoblje (Cuisinier pour le personnel) priprema iskljucivo jela za zaposlenike
ugostiteljskog objekta.

Dezurni Kuhar (Chef de garde) priprema sve vrste jela. MozZe biti u popodnevnoj ili
no¢noj smjeni.

Nocni kuhar (Chef de Nuit) radi po nodi, pripremu za drugi dan.
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Kuhar (Cuisinier) neovisna pozicija moze pripremati kao drugi kuhar na nekoj ,stanici”,
na primjer moze pomagati kuharu umaka.

Drugi kuhar stanice (Demi Chef de Partie) pomaze voditelju stanice i radi sve po
njegovom naputku.

Mladi Kuhar (Commis — Junior Chef) radi na odredenoj stanici po naputku Sefa stanice.
Na primjer reze povrce, odrzava Cistocu stanice, brine se o alatima na stanici, ponekad
priprema za dorucak omlete pred gostima u restoranu na omlet stanici. 1z toga razloga
je dobio interni kuhinjski nadimak Breakfast Cook (Kuhar dorucka).

KUHINJSKI MESAR | KUHINJSKI PEKAR

Kuhinjski Mesar (Buocher) priprema sve vrste mesa. Odgovoran je zamjeniku voditelja
kuhinje.
Kuhinjski Pekar (Boulanger) priprema kruh, peciva i tijesta.

SLASTICARI

Glavni Slasticar (Patissier) je voditelj slasti¢arnice. Priprema slastice.

Prvi slasticar (Confiseur) priprema bombone i male kolace. Prema potrebi mijenja
voditelja slasticarnice.

Drugi slasticar (Glacier) priprema smrznute ili hladne deserte, biskvite, dijelove torte.
Slasticar Dekorater (Decorateur) radi samo dekoracije od Secera i marcipana.

OSTALO KUHINJSKO OSOBLJE

Praktikanti ili kuharski naucnici (Apprentie) idu u Skolu za kuhara i jednoga dana ¢e
samostalno obavljati posao kuhara.

POMOCNI KUHAR (ASSISTANT - AIDE CUISINIER)

obavlja poslove Cis¢enja i pranja namirnica, priprema povrée. Po naputku kuhara
voditelja ,,stanice” priprema i reze povrce za daljnju termicku obranu. Pomaze u
izdavanju pojedinih jela. Sudjeluje u €iS¢enju i pranju kuhinje, kuhinjskih pomocnih
prostorija, uredaja, posuda i alata.

Radnik izvikivac (Aboyeur — Kitchen Announcer)

Ponekad vecera traje satima i u kuhinju stalnu stalno pristizu nove narudzbe. U toj
situaciji kuhari ne mogu zapamtiti broj svih narudzbi.

Zato postoji osoba zaduZena za izvikivanje. Naime, ponekad izgovara narudzbu vise puta
dok ne dobije potvrdu od kuhara ,stanice” da je narudzba primljena.

Mali od Kuzine (Garcon de Cuisine — Kitchen Boy) je osoba koja je kuharima uvijek pri
ruci kako bi im pomogla.

Perac bijeloga suda (Plongeur) pere bijelo sude (tanjuri, pribor za jelo).

Perac crnoga suda (Marmiton) pere crno sude (tave, lonci).
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XV OBLIKOVANJE NAMIRNICA PREMA UPUTAMA KUHARA

Oblikovanje namirnica se vrsi ruéno pomocu alata (noza) ili strojno pomocu kuhinjskih
pomagala ili strojeva.

Metode strojnog oblikovanja: kosanje, mljevenje, razvlacenje i ribanje namirnica.
Metode ru¢nog oblikovanja: Namirnice se rezu noZzem na polovine, ploske, kockice,
rezance i listice.

Mnogi sefovi kuhinja koriste izreku: ,Prvo se jede o¢ima, a tek onda ustima”.

Dakle, kuhar ili pomo¢éni kuhar koji usavrsi vjestinu oblikovanja namirnica, daje jelu
privlacan izgled i ¢ini ga ugodnom oku. Na taj nacin kuhar dobiva na vaZnosti, a gosti
restorana c¢e rado jesti tu hranu.

Ako je namirnica narezana na manje komadice, skracuje se proces kuhanja. Buduci da
se krace kuha, okus hrane postaje bolji i zdraviji jer nisu izgubljena hranjiva svojstva
namirnica (vitamini i minerali).

METODE REZANJA POVRCA:

Tap chopping

Namirnica se reze nozem okomito prednjim ili zadnjim dijelom oStrice prema dolje,
ujednacenim ritmom. NajvisSe se koristi prilikom rezanja na krugove (na primjer
krastavac za salatu ili tikvicu).

Treba biti jako oprezan kod ovog nacina rezanja jer je najopasniji.

Svakim novim rezom treba pomicati prste unazad, najvise palac, jer ako nepravilno reze,
kuhar se moZe porezati.

Rock chopping

Namirnica se reze ,naprijed nazad” ujednacenim pokretima. Ostrica noza uvijek je
stisnuta naprijed i reZze se samo zadnjim dijelom. Rock chopping najviSe se koristi
prilikom rezanja paprike, Sampinjona i poriluka. Takoder treba biti oprezan. Ne smije se
podizati zadnja ostrica noza viSe od jednog centimetra od namirnice.

Cross chopping

Najjednostavnija metoda ali ne i najmanje opasna.

Namirnica se kosa, ali samo pomocu jedne ruke. Druga ruka stoji na oStrici noza sa
gornje strane ili na ledima. Najvise se koristi kod dodatnog usitnjavanja crvenog luka,
rezanja ¢eSnjaka, sitnog rezanja i kosanja svjezeg persina.

NACINI REZANJA POVRCA:
Postoji mnogo razlicitih oblika rezanja povr¢a.
Oblike rezanja povrc¢a dijelimo na jednostavne i sloZene.
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Jednostavni oblici rezanja povrca obavljaju se nozem ili strojem.
SloZeni oblici rezanja povrca obavljaju se samo nozem.

Jednostavni oblici rezanja povrca
* Na kockice
* Na trakice
* Na ploske

SloZeni nadini rezanja povréa: Rezanje mesa na trakice
* Na rombice
* Na bacvice
* Na krugice
* Na trokute

* Na pravokutnike

Rezanje tikvica na kockice

Osnovne nacine rezanja povrca bi trebao znati svaki pomocni kuhar iz razloga sto mu
mogu puno pomoci u njegovu svakodnevnom poslu.

Moderni nacine rezanja povrca spadaju u kulinarsku umjetnost (Culinary Art) te se uce
dugogodisnjim radom i velikim trudom.

kulinarskim Skolama.

XVI PRIPRAVLIANJE TEMELJACA

Temeljac (Fond, Stock, Bruehe) kao $to mu ime govori, temelj je svakog jela.

Temeljac se dodaje u sve vrste jela kao dodatak umacima, juhama i varivima.

Dodaje se umjesto vode i tako upotpunjuje i obogacuje okus jelima.

Mnogi kuhari u nedostatku vremena ne rade vlastite temeljce, vec¢ koriste gotove kocke
ili ve¢ gotove dodatke jelima.

Kada se temeljac napravi, moze se ¢uvati u frizideru ili zamrzivacu i upotrijebiti vise
puta.

Kuha se kao i juha, na laganoj vatri nekoliko sati. Zatim ga je potrebno procijediti i
odmastiti.

Temeljac se mora slagati s okusom jela koje radimo. Ne moZemo ribljim temeljcem
podlijevati mesno jelo ili ako radimo vegeterijanska jela, ne mozemo ih podlijevati
temeljcem od mesa.

Postoje razliite vrste i boje temeljaca.

Glavni sastojak svih temeljaca je mesna ili riblja namirnica te korjenasto povrée (crveni
luk, mrkva, celer, korijen persina).
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Temeljce dijelimo na:

Svijetli mesni temeljac od telecih kostiju
Tamni mesni temeljac od telecih kostiju
Svijetli temeljac od kokosjih kostiju
Tamni temeljac od kokosjih kostiju
Tamni temeljac od divljaci

Svijetli temeljac od ribe

Temeljac od povrca

Nowusr®wN e

1. Svijetli mesni temeljac od telecih kostiju

Upotrebljava se za svijetle mesne juhe, svijetle mesne umake, te jela u svijetlim
umacima.

Radi se na ovaj nacin:

Telece mekano meso i kosti se operu. Stave se prokuhati u hladnu vodu, a kada voda
pocne uzavirati, sve skupa se ocijedi, voda se baci, a kosti se jos jednom operu u hladnoj
vodi. Zatim se ponovo kuhaju u hladnoj vodi. Kada voda zakuha, treba maknuti pjenu
ukoliko se ona pojavi. Tada se ubaci korjenasto povrce i kuha na laganoj vatri naredna 3
do 4 sata. Tako pripremljeni temeljac procijedi se kroz gusto cijedilo, odmasti se i Cuva

u frizideru 3 dana. Ako se ne potrosi unutar 3 dana, moZe se zamrznuti i upotrijebiti
kasnije.

2.Tamni mesni temeljac od telec¢ih kostiju

Upotrebljava se_za tamne mesne umake, te jela u mesnim umacima.

Radi se na ovaj nacin:

Telece kosti se operu i onda zapeku u pecnici da poprime boju.

Zatim se stave u lonac. Ali prije toga u lonac na masnoci zapecemo korjenasto povrée

i dolijemo hladnu vodu. Sve zajedno kuha se 6 sati. Na kraju se temeljac procijedi,
odmasti i ohladi. Cuva se u frizideru ili zamrzivadu i treba ga potrositi za najvise 3 dana.

3.Svijetli temeljac od kokosjih kostiju

Upotrebljava se za svijetle juhe od peradi, umake od peradi i jela u svijetlim umacima
od peradi.

Radi se na potpuno isti nacin kao i svijetli temeljac od telecih kostiju, samo Sto se
umjesto telec¢eg upotrebljava kokosje meso.

4.Tamni temeljac od kokosjih kostiju

Upotrebljava se za tamne umake od peradi i jela u tamnim umacima od peradi.
Radi se na potpuno isti nacin kao i tamni temeljac od telecih kostiju, samo sto je glavni
sastojak meso i kosti peradi, te se kuha bitno krace, odnosno 2-3 sata na laganoj vatri.
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5.Tamni temeljac od divljaci

Upotrebljava se za jela i umake od divljaci. Zbog tamne boje mesa ne postoji svijetli dio
temeljca.

Radi se na isti nacin kao i tele¢i temeljac, ali zbog tamne boje mesa nema potrebe kosti
prvo zapeci u pecnici. Dakle, sve zajedno - meko meso, kosti i povrée preprzimo na
masnoci, kada porumeni zalijemo crnim vinom, kratko prokuhamo i dolijemo Zeljenu
koli¢inu vode. Kuhamo najmanje 6 sati, procijedimo, maknemo masnocu, ohladimo i
¢uvamo u frizideru dok ga ne upotrijebimo.

6.Svijetli temeljac od ribe

Upotrebljava se za riblje umake, jela od ribljega mesa i riblje odreske. Zbog svijetle
boje ribe ne postoji tamni dio temeljca.

Radi se na isti nacin kao svijetli mesni temeljac samo sto ide riba i povrce te je dovoljno
kuhati jedan sat. Ovdje ne cijedimo masnoce jer ih nema, samo ohladimo i ¢uvamo u
frizideru do upotrebe.

7.Temeljac od povrca

Upotrebljava se za juhe i umake te kao zamjena za dodatke jelima.

Radi se na ovaj nacin: Korjenasto povrce izrezati na kocke i blago preprziti na maslacu.
Doliti hladnu vodu i kuhati oko jedan sat. Ukoliko se radi o BISTROM temeljcu od
povréa, potrebno ga je procijediti. Ukoliko se radi o GUSTOM temeljcu od povréa, onda
sve zajedno treba protisnuti kroz sito. Zatim ohladiti i Cuvati u frizideru.

XVII OSNOVE KUHANJA POVRCA

Postoji nepisano kuharsko pravilo koje glasi:

Povrce koje raste u zemlji kuha se u hladnoj vodi (krumpir, mrkva, cikla).Povrce
koje raste iznad zemlje, kuha se u kipucoj vodi (cvjetaca, brokula, kupus, mahuna)”.

Postoje dva osnovna nacina kuhanja povréa:
1. kuhanje povréa u vodi

2. kuhanje povrca na pari

1. Kuhanje povrca u vodi

Kuhanjem povrcée postaje mekse, probavljivije, ukusnije. Ovaj nacin se najvise koristi
kod pripreme razlicitih variva (varivo od mahuna, graha, kelja, itd.).

Ukoliko se NE radi o varivima, trebamo povrce skuhati A LA DENTE (PULUTVRDO),
odnosno ne smijemo ga raskuhati pogotovo ako ga kasnije preprzimo na maslacu.
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2. Kuhanje povrca na pari

Kuhanje povréa na pari je najzdravije jer se ne ispire niSta osim masti. Toplina koja
djeluje na namirnicu nije voda nego vodena para pa se bitno razlikuje od kuhanja u
vodi. Vruéa vodena para potpuno drugacije djeluje na sastav povrca. Povrée omeksa
ali zadrZi svoj izvorni izgled poput njeznog povréa, na primjer brokule ili cvjetace.
Kuhanjem na pari povrée puno manje gubi na kvaliteti nego kod kuhanja u vodi.

Povrce pripremljeno za kuhanje ) Guljenje luka

XVIII SERVIRANJE DNEVNIH OBROKA

Dnevni obroci imaju pravilan raspored posluZivanja.
Dijelimo ih na glavne i dodatne.

* Glavni dnevni obroci su zajutrak, rucak i vecera.

Zajutrak

PosluZuje se izmedu 6 i 9 sati ujutro. Zajutrak je vrlo vaZan jer je prvi obrok i tijelu daje
energiju nakon sna. Zato je bitno da bude sastavljen od zdravih namirnica.

Rucak

PosluZuje se izmedu 12 i 15 sati. Rucak je najobilniji dnevni obrok. Sastoji se od 3 ili viSe
sljedova:

1. slijed je juha i hladno ili toplo predjelo.

2. slijed je glavno jelo (meso, riba, umaci, prilozi).

3. slijed desertna jela (kolaci, kompoti, sirevi, vo¢ne salate).

Vecera

PosluZuje se izmedu 19 i 22 sata. Zadnji je dnevni obrok, pa je preporudljivo
konzumirati lako probavljive zdrave i nemasne namirnice, kao Sto salate sa zacinima i
jajima, zapeceno povrée, zapecena tjestenina, musaka, kuhana mesna jela s povréem,
riba, pudinzi, sladoledi, kompoti.

+  Dodatni obroci su dorucak i uzina.
Dorucak

PosluZuje se izmedu 9 i 11 sati. Ne preporucuje se svima, ali ga ne moZemo uvijek
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izostaviti. Ljudi koji rade lakSe poslove konzumiraju razli¢ite sendvice ili peciva. Ljudi
koji rade teske fizicke poslove (na primjer na polju ili gradilistu) jedu ve¢ gotova jela s
prilozima jer im nije dovoljan samo senvic.

UZina

Posluzuje se izmedu 16 i 17 sati. Osobama s uobicajenim svakodnevnim aktivnostima
nije potrebna uZina. Preporucuje se djeci, mladima u razvoju, starim i nemoc¢nim ljudima
te ljudima koji rade teske fizicke poslove.

Prigodni obroci

Organiziraju se povodom razli¢itih svecanih
dogadanja (vjencanja, krstenja, koncerata klasi¢ne
glazbe), poslovnih sastanaka i konferencija, itd. Tu
su ukljucena jela poput malih sendvica, mesnih ili
ribljih jela, hladnih ili toplih predjela, jela od povréa
ili salate.

Pohani file oslic, riza glazirana s
tikvicama, tartar umak

Slaganje i oblikovanje namirnica (krumpira, mesa za musaku, sendvica, pizza, umaka,
itd.) mnogo ovisi o tome Sto ¢emo pripremati toga dana.

Prilikom slaganja musake od mesa, krumpir je potrebno izrezati na ploske. To se ve¢inom
radi rucno. Takoder se moZe pripremiti i strojno, ovisno o potrebi i koli¢ini. Krumpir treba
biti Sirine otprilike pola centimetara te ga je prvo potrebno blansirati. Meso za musaku
se priprema na nacin da se meso posebno poprzi na crvenome luku sa svim potrebnim
zacinima - sol, koncentrat rajcice, papar, crvena mljevena paprika, a mogu se upotrijebiti
i neke mirodije poput ruzmarina, lovorovog lista, origana ili maj¢ine dusice. Sve se
dogovara s glavnim kuharom, u svrhu boljeg okusa jela. Musaku radimo na nacin da
slazemo red krumpira, red mesa.

Izmedu svakoga reda mozemo stavljati umak od rajcice ili vrhnja, ovisno koju musaku
radimo (povrtnu, mesnu ili riblju).

Ako se radi povrtna ili riblja musaka, najprije je potrebno
ploske povrca ili ribe preprZiti na tavi na maslacu.

Kada dodemo do vrha (otprilike do treceg ili Cetvrtog reda), na zadnji red ide samo
krumpir te zatim sve skupa prelijemo smjesom koju smo sloZili od 4 jaja, malo brasna te
vrhnja za kuhanje ili mlijeka.
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Lazanje od mesa

Najprije u tavu stavimo red lazanja. Nakon toga
slazemo po jedan red mesa koje se prvo preprzi na
masnoci sa crvenim lukom, cesnjakom te raznim
zacinima i mirodijama. Izmedu tijesta za lazanje
stavimo po jedan red BESAMEL umaka.

Kako napraviti BESAMEL umak? Tako da na
rastopljenom maslacu napravimo zaprsku od brasna te
zalijemo hladnim mlijekom uz stalno mijesanje. Onda
lagano zacinimo razli¢itim zacinima i mirodijama. Lazanje od mesa

Lazanje od povrca

Najprije kratko preprzimo povrce na vru¢em rostilju i ostavimo sa strane.

Zatim u zdjeli ili loncu (ovisno o kolicini koju trebamo) zagrijemo maslinovo ulje,
dodamo sitno isjeckani luk, przimo dok ne poprimi lijepu zlatno zZutu boju. Tada
dodamo nasjeckane pelate i koncentrat rajCice. Sve skupa kratko prokuhamo. Dodamo
temeljac od povrca. Blago zacinimo raznim Provansalskim zacinima i mirodijama te sve
zajedno kuhamo na laganoj vatri 2 sata.

Kako se slazu lazanje od povréa? Jedan red umaka od rajcica i jedan red tijesta za
lazanje (treba sve skupa biti 3 ili 4 reda). Zalijemo bijelim beSamel umakom. Staviti pedi

otprilike 30 minuta na 170 stupnjeva Celzijusa.

Sendvic

Sastav sendvi¢a moZze biti raznolik. Kruh ili pecivo prerezemo na pola. Donja polovica

se maze maslacem. Neki od uobicajenih sendvica su sir, Sunka, zimska, salama, tuna
i razno povrce od kojeg uglavnom koristimo zelenu salatu, paradajz, kisele krastavce,
kukuruz, mrkva, itd.

Pizza

Uvijek se radi od dizanog tijesta. Stavi se brasno, voda, kvasac, sol, Secer, ponekad i ulje.

Od svega toga se zamijesi tijesto za pizzu. Od toga tijesta radimo kuglice velicine Sake.
Zatim te kuglice razvlac¢imo u oblik kruga koji je velik kao veliki plitki tanjur.
Razvucemo tijesto. Nakon toga mazemo gotovim umakom od rajcice te ovisno o
narudzbi slazemo namirnice poput sira, Sunke, Sampinjona, morskih plodova, salama,
ribe te razli¢itih vrsta povréa i voca.

Umak za pizzu u pravilu radimo od koncentrata od rajcice, vode, Secera, soli i origana.

Tijesto za kruh

Radi se od sli¢nih sastojaka kao i tijesto za pizzu, odnosno od brasna, vode, kvasca, soli,
Secera i malo ulja, tako da se ti sastojci izmijesaju i priceka da se kvasac digne.
Zatim opet trebamo preraditi i stavljati u kalupe za kruh. Nakon toga stavimo pedi.
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XX PRIPREMA SMIJESA ZA SLASTICE

Pripremanje smjesa za slastice radi se uvijek prema receptu glavnoga slastic¢ara.
Biskvit se uglavnom radi od jaja, Secéera, brasna te raznih dodataka po kojima slastica
dobiva ime.

Slatka jela dijele se na jela od tijesta, a to su:
* Jela od dizanoga tijesta
* Jela od vodenoga tijesta
* Jela od tekudega tijesta
* Jela od prhkoga tijesta
+ Jela od lisnatoga tijesta
* Jela od hrustavoga tijesta
* Kreme
* Smjese za biskvite
* Voce kao desert
* Vocni kompoti i voc¢ne salate
* Sladoled

Kreme za slastice

Kreme se mogu posluZivati kao samostalno jelo poslije objeda.

Kreme dijelimo na kreme sa Zelatinom, kreme bez Zelatine, mlije¢ne kreme i mlijecne
kreme sa maslacem. Kreme se uvijek rade po receptu glavnoga slasticara.

Uglavnom se rade od glavnih sastojaka: brasno, mlijeko, Zumanjak, bjelanjak, maslac,
sol i Secer. Ostali dodatci: vanilija, bademi, orasi, cokolada za kuhanje, slatko vrhnje,
kiselo vrhnje, svjezi sir, limunova korica, cimet, klinc¢i¢, rum, razno voce, razno povrdce,
vocni likeri, Secerni sirupi, itd.

Tijesto za pite i Strudle

Tijesto za pite i Strudle radimo tako da uzmemo brasno, vodu, sol i ulje. Od tih sastojaka
napravimo kuglice veli¢ine manje Sake. Te kuglice moraju prvo stajati u frizideru
najmanje sat vremena. Nakon toga ih razvlacimo na debljinu lista papira. Trebamo paziti
da budu dovoljno velike jer ¢emo ih kasnije puniti nadjevom i motati.

Nadjev za pite i Strudle

Postoje razli¢iti nadjevi za pite — mesni nadjevi, nadjevi od povrca, nadjevi od voca,
nadjevi od sireva.

Pite i $trudle se posluzuju sa $lagom. Slag se radi od vrhnja za $lag koji sadrzi 30 posto
masnoce. To vrhnje mijeSamo mikserom velikom brzinom u vremenu od 5 minuta.
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XXI PRIGOTOVLJAVANJE NAMIRNICA

Prigotovljavanje namirnica (cijedenje skuhane namirnice, sluzenje hvataljkama...)
uklju€uje pripremu namirnica i prigotovljavanje namirnica. Dijeli se na:

Kuhanje namirnica, prigotovljavanje namirnica u masti, pecenje i przenje namirnica bez
masti, pe€enje namirnica na rostilju.

Kuhanje namirnica moze biti:
* Kuhanje namirnica u vodi
* Kuhanje namirnica na pari
* Pirjanje namirnica

* PoSiranje namirnica

Prigotovljavanje namirnica u masti moZze biti:
* Sotiranje namirnica

* Prigotovljavanje namirnica u dubokoj masnodi (prZzenje namirnica)

Prigotovljavanje namirnica bez masnoce moze biti:

* Pecenje namirnice u pecnici

Pecenje namirnice na rostilju

U svim gore navedenim nacinima pripreme
namirnica koristi se kuhinjski alat ili pomagala.

Na primjer, hvataljke nam sluZe za okrenuti meso
koje se przi u fritezi u dubokom ulju (jer zbog visokih
temperatura ulja od 170 — 200 stupnjeva Celzijusa
ne moZemo namirnicu okretati rukama da se ne
opecemo).

Na isti nacin koristimo KUHARSKU VILICU za
okretanje komada mesa kada se ono kuha u kipucoj
vodi.

Juneci gulas a njokima

Cijedenje skuhane namirnice

Vrsi se tako da se veé skuhane namirnice istresu u
cjedilo, pri cemu moramo paziti da se ne opecemo
na paru.

Namirnice koje najcesce cijedimo su: juhe, povrce,
riza i razne tjestenine.

Ponekad veé skuhanu namirnicu moramo isprati pod
mlazom hladne vode, ovisno o potrebi, npr. rizu da
bi ocijedili njezinu sluz ili tijesto da bi ga ohladili,
kako se ne bi prekuhalo. Povrce cijedimo na isti Pecena piletina sa mlincima
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nacin i odmah ga uranjamo u hladnu vodu. Ponekad za cijedenje povrca koristimo led
da bi ocuvali lijepu boju i ¢vrstocu povréa, npr. brokule ili cvjetace.

Kod svih ovih radnji treba biti jako oprezan da se ne bi opekli, pogotovo kada vadimo
peceno meso ili kolace iz pecénice. To radimo tako da uzmemo suhu krpu i s njom
izvadimo hranu iz pecnice. U novije vrijeme postoje razne debele rukavice koje sluze
kako ne bi opekli ruke dok vadimo namirnice iz pecnice.

XXIl PRIPOMOC U I1ZDAVANJU JELA

Gotova jela uvijek zavrsava kuhar tako da ih zacini po Zelji. Skuhano varivo kuhar moze
zgusnuti zaprskom.

Kako se radi zaprska?

U plitki ali Siroki lonac se zagrije ulje. Na vruce ulje dodaje se brasno koje se przi do
zlatno Zute boje, ali pritom treba stalno mijesati. OPREZ! Potrebno je paziti kako se ne
bi opekli!

Juhe se zgusnjavaju legiranjem.

Kako se obavlja legiranje? Kada je juha vec skoro gotova, zgusnemo ju Zumanjcima. Prvo
Zumanjke moramo razmutiti u kiselom ili slatkom vrhnju u jednoli¢nu smjesu, a zatim se
lagano stavljaju u juhu koja se kuha na laganoj vatri.

Umaci se zgusnjavaju na ovaj nacin: u obicnoj vodi razmuti se ostro brasno. medutim,
to je zastarjeli nacin. U novije vrijeme se umaci zgusnjavaju razli¢itim smjesama od
Skroba krumpira ili kukuruza koji se proizvode u tvornici.

Uvijek treba paziti da se toplo jelo servira na Ciste i tople tanjure, a
hladno jelo ili predjelo se servira na Ciste i hladne tanjure.

Gotova topla jela stoje u toploj kupci (banja marija), a hladna jela stoje u frizideru.
Topli tanjuri se mogu ugrijati u pecnici ili toplom stolu.
Juhe se stavljaju u tople zdjelice.

Pileci file i umak gorgonzola salata Pileci becki odrezak i rizi bizi i kupus salata+sa
prilogom njoki i peceno povrce
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To je jako vazno jer je to zadnja operacija prije nego Sto jelo posluzimo gostu.
Ako pogrijesimo i gostu serviramo prljavi ili hladni tanjur za toplo jelo, gost nece biti
zadovoljan i cijeli nas trud ¢e potpuno propasti.

XXI1l POMOCNE PROSTORIJE ZA PRANJE SUPA

Pomocéne kuhinjske prostorije su takoder obavezni dio svake kuhinje. Dijelimo ih na:

1. prostorije sa pranje bijelog suda
2. prostorije za pranje crnog suda.

1. Prostorija za pranje bijelog posuda

Obic¢no se nalazi izmedu sale za goste i kuhinje, odnosno na putu kojim konobar ide
prema kuhinji.

Ova prostorija ima velike sudopere, police za Cisto posude, pribor za jelo, kante, masinu
za sude ili veliki stroj za automatsko pranje posuda. Bilo bi dobro da ima i stroj za
usitnjavanje otpada od hrane.

2. Prostorije za pranje crnoga posuda

Za razliku od prostorije za pranje bijelog posuda, prostorija za pranje crnog posuda
uvijek se nalazi unutar kuhinje.

U njoj se pere cijelo kuhinjsko posude. Ova prostorija treba imati duboke sudopere,
stolove te police za cijedenje suda ako smo ga oprali ru¢no.

Vazno je napomenuti da ova prostija treba imati dobar dovod vode, pogotovo tople, te
takoder dobar odvod neciste vode.

Na podu u ovoj prostoriji treba biti kanal koji je prekriven metalnom resetkom radi
lakseg cisc¢enja.

X1V CISTOCA | ODRZAVANJE KUHINJE | SALE

Cistoca i urednost kuhinje je jako vaZzna. Svaki dan, ponekad i po nekoliko puta, kuhinju
trebamo mesti, prati pod i ostale kuhinjske elemente (povrsine na kojima radimo

ili stolove). Najprije ih o¢istimo suhom krpom ili ¢etkom, a zatim operemo mokrom
krpom sa sredstvom za pranje. Na kraju ih dezinficiramo. a isti nacin Cistimo, peremo i
dezinficiramo sve ostale kuhinjske aparate koje smo taj dan upotrebljavali.

U svakoj kuhinji postoji pomocna prostorija u kojoj se pere bijelo sude.

Ta prostorija je skoro uvijek odvojena od glavnoga dijela kuhinje zato da tanjuri iz
kojih su jeli gosti restorana ne dodu natrag u doticaj sa hranom koja se tek priprema,
odnosno da se ne unose bakterije. U toj prostoriji se nalazi stroj za pranje suda.

Crno sude se pere uvijek u samoj kuhinji, u vecini sluc¢ajeva rucno.
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Salu za goste je takoder vrlo vazno svakodnevno Cistiti jer u nju nam dolaze gosti.
Sala za goste se Cisti na isti nacin na koji ¢istimo ostale prostorije. U sali za goste
ponekad se ociste ostali dijelovi sale, na primjer prozori, zidovi, itd.

XXV PRAVILAN ODNOS PREMA RADU, MARLIIVOST, TOCNOST, UREDNOST, CUVANJE MATERALNIH DOBARA

Na posao treba uvijek dolaziti na vrijeme. PoZeljno je do¢i 10-15 minuta ranije kako bi
se preodjenuli u radnu odjecu i obudu te oprali ruke.

Za svaki posao je vazno da se odgovorno prema njemu odnosimo. Vazno je da
postujemo svojega poslodavca, jer ¢e tako poslodavac postivati i nas kao radnike.

Ako smo odgovorni i marljivi na poslu, moZzemo napredovati, a napredovat ce i nasa
radna zajednica.

Nas trud ce se isplatiti— mozemo napredovati u kuhinji i dobiti viSe novaca za svoj rad.
Na svakome poslu treba biti uredan.

Urednost je vrlo vazna, pogotovo u ugostiteljstvu, jer radimo s hranom.
Dakle, o nasoj urednosti izravno ovisi zdravlje i zadovoljstvo drugih ljudi.

Takoder trebamo Cuvati sve predmete koje koristimo prilikom rada (strojeve, frizidere,
itd.) kao da su nasi vlastiti. To je vaZzno iz viSe razloga. Primjerice, kada pravilno cuvamo
i pospremamo namirnice, Stedimo i smanjujemo otpad. Vazno je napomenuti da je
osim gore navedenih stvari dobro njegovati pozitivne, kolegijalne odnose sa ostalim
zaposlenicima, odnosno nasim kolegama u kuhinji.

XXVI TIMSKI RAD

Momcad, tim ili ekipa je skupina ljudi slicnih znanja i vjestina koji zajedno rade i
usmjereni su na postizanje zajednickog cilja:

- svi ¢lanovi tima su ravnopravni i jednako vazni,

- od svakog se ¢lana tima ocekuje maksimalan trud tamo gdje je najsposobniji.
- u timu rade ljudi razli¢itih struka i znanja,

- misljenje svakog ¢lana tima se uvaZava,

- ¢lanovi tima ne vrijedaju druge ¢lanove,

- propisi i pravila vrijede za sve ¢lanove tima jednako,

- svi ¢lanovi tima predano rade na zajednickom zadatku,

- ¢lanovi tima uzajamno se razlikuju i nadopunjuju.

U kuhinji je vazno obavljati poslove timski radi bolje ucinkovitosti i bolje kvalitete
skuhanih jela. To znaci da svaki zaposlenik obavlja dio posla za koji je zaduZen, ali
takoder povremeno pomaze i ostalim kolegama jer oni pomaZzu i njemu.
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XXVII UMJESTO ZAKLJUCKA - KONTROLA | OSJECAJ ZA KVALITETU IZRADENOG

MozZemo reci kako je za kvalitetno izradeno jelo potrebno obaviti mnoge postupke koji
ukljucuju:

* pravilno primanje namirnica,

* pravilno uskladistenje namirnica,

* pravilno pripremanje namirnica,

* pravilno prigotovljavanje namirnica,

* pravilno izdavanje namirnica.
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NOSITELJ PROJEKTA:

URIHO

Ustanova za profesionalnu rehabilitaciju i
zaposljavanje osoba s invaliditetom
Sluzba za rehabilitaciju

10 000 Zagreb; Avenija Marina Drzi¢a 1

e-mail: uriho-rehab@uriho.hr
http://www.uriho.hr
tel: 01 6184 198; fax: 01 6185 089

PARTNER NA PROJEKTU:

Pucko otvoreno uciliste

10 000 Zagreb; Ulica grada Vukovara 68,
e-mail:tajnistvo@pou.hr

web: http://www.pou.hr/hr

tel: 01 600 30 06; fax: 01 600 30 04

SURADNICI NA PROJEKTU:

Zavod za vjestacenje, profesionalnu rehabilitaciju
i zaposljavanje osoba s invaliditetom,

10 000 Zagreb, Antuna Mihanoviéa 3,
e-mail:tajnistvo@zosi.hr

web: http://www.zosi.hr/

tel: 01 6040 495; fax: 01 6184 994

Hrvatski zavod za zaposljavanje,

Podrucna sluzba Zagreb,

10 000 Zagreb, Ulica kralja Zvonimira 15,

e-mail: hzz.zagreb@hzz.hr

cesdfc@hzz.hr

web: http://www.hzz.hr
http://www.esf.hr

tel: 01 4699 999; fax: 01 4699 955

EASPD — Europska udruga pruZatelja usluga za osobe s
invaliditetom,

Avenue d'Auderghem 63 B - 1040 Brussels - Belgium,
e-mail: info@easpd.eu

web:http://www.easpd.eu/

tel: +32 282 46 17; fax: +32 23072 38

Za vise informacija o EU fondovima posjetiti web stranicu Ministarstva
regionalnoga razvoja i fondova Europske unije www.strukturnifondovi.hr.

,Sadrzaj ove publikacije iskljuciva je odgovornost URIHO-a.”







Nositelj projekta

Sl

URIHO

USTANOVA ZA PROFESIONALNU REHABILITACIJU | ZAPOSLJAVANJE OSOBA S INVALIDITETOM
Avenija Marina Drzi¢a1, 10 000 Zagreb

www.uriho.hr




