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ZASTITA NA RADU

Pojam zastite na radu u svijetu i kod nas pojavljuje se usporedno s razvojem sredstava rada i
mijenjanjem odnosa prema radu. TrziSna privreda i druStvena zajednica sve viSe se brine o
zastiti na radu i njezinoj ekonomskoj komponenti.

Poslodavcu je u interesu da bude $to manje nezgoda na radu kao i profesionalnih oboljenja,
jer iz toga proizlaze i materijalni gubitci. S druge je strane zaposleniku u interesu da ima Sto
bolje i1 sigurnije radne uvjete kako bi svoj radni vijek ostvario sa §to manje ugrozenosti,
odnosno ostecenosti zivota i zdravlja.

Nezgodom na radu nazivamo svaki nezeljeni i nepredvideni dogadaj koji za posljedicu moze
imati ozljedu, profesionalnu bolest, bolest u svezi s radom, materijalnu Stetu ili neki drugi
gubitak.

Tijekom rada na radnika u njegovoj radnoj okolini djeluju mnogi ¢imbenici. Kao posljedica
djelovanja Stetnih ¢imbenika na radnika moze se javiti profesionalna bolest. Ona se moze
javiti naglo, nakon kratkotrajnog djelovanja neke Stetnosti ili kao posljedica uzastopnog 1
dugotrajnog djelovanja nefizioloskih uvjeta rada, Stetnih fizikalnih ¢imbenika ( buke,
vibracija, zracenja i sl.) kao i nepovoljnih higijenskih uvjeta na radu.

Iako se ne ubrajaju u profesionalne bolesti, bolesti ovisnosti (pusenje, alkoholizam, droga)
Stetno djeluju na sredi$nji ziv¢ani sustav, smanjuju radnu sposobnost i stalna su opasnost za
svakog radnika i njegovu okolinu.

Bolesti koje se javljaju kod radnika koji obavljaju posao, ali nisu specificne samo za
odredenu profesiju nazivaju se bolesti u svezi s radom (svi oblici prehlada do kojih dolazi
zbog rada na otvorenom, oboljenja kraljeznice i lokomotornog sustava)

Radi organiziranja i provodenja zaStite na radu poslodavac je duzan izraditi procjenu
opasnosti na temelju koje se primjenjuju pravila kojima se otklanjaju ili smanjuju opasnosti

1 Stetnosti na najmanju mogucu mjeru te se u tu svrhu moraju osigurati sva potrebna
materijalna sredstva.

Ozljeda na radu

Smatra se svaka ozljeda radnika izazvana neposrednim i kratkotrajnim mehanickim, fizikalnim
ili kemijskim djelovanjem, te ozljeda uzrokovana naglim promjenama polozaja tijela,
iznenadnim optereCenjem tijela ili drugim promjenama fiziolo§kog stanja organizma, ako je
takva ozljeda uzrocno vezana za obavljanje poslova na kojima radnik radi.

Ozljedom na radu smatra se i ozljeda radnika nastala prilikom redovnog puta od stana do

mjesta rada ili obrnuto te na sluzbenom putu.



Procjena opasnosti je postupak kojim se utvrduje razina rizika na radnom mjestu od o0zljede
na radu ili profesionalne bolesti te poremecaja u procesu rada koji bi mogli izazvati Stetne
posljedice za sigurnost i zdravlje zaposlenika.

Poslodavci i njihovi ovlastenici moraju biti osposobljeni u djelatnosti zastite na radu, ako se
radi o tehnologijama u kojima postoji opasnost od ozljeda na radu, profesionalnih bolesti i
poremecaja u tehnoloskom procesu koji bi mogli ugroziti sigurnost zaposlenika.

Poslodavac ne smije dozvoliti samostalno obavljanje poslova zaposlenicima koji prethodno
nisu osposobljeni za njihovo obavljanje, jer moZe postojati moguénost ugrozavanja vlastitog
zivota i zdravlja te Zivota i zdravlja drugih zaposlenika, 0sim ako iz procjene opasnosti
proizlazi da ne postoji opasnost za njihovu sigurnost i zdravlje.

Zaposlenik je duzan suradivati s poslodavcem ili njegovim ovlaStenikom te s povjerenikom
zaduZenim za zaStitu na radu u rjeSavanju svih pitanja zastite na radu. Takoder je duzan
odmah izvijestiti poslodavca ili njegova ovlastenika te svojega povjerenika o svakoj
¢injenici za koju opravdano smatra da predstavlja neposrednu opasnost za sigurnost i

zdravlje kao 1 o bilo kakvom nedostatku u sustavu zastite na radu.

Vrste opasnosti i njihovo otklanjanje

Mehanicki izvori opasnosti

smatraju se oni izvori koji uzrokuju takozvane mehanicke ozljede na tijelu:
» mehanicke opasnosti od predmeta obrade, alata, strojeva

mehanicke opasnosti pri horizontalnom i vertikalnom transportu

opasnosti od pada s visine ili u dubinu

opasnosti od elektri¢ne struje

opasnosti pri rukovanju opasnim radnim tvarima

opasnosti od praSine

opasnosti od buke

opasnosti od vibracije

opasnosti od neprilagodene rasvjete

opasnosti od Stetnih zracenja
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bioloske opasnosti —rizici zaraze

» rad uuvjetima ucestalog stresa i/ili trajne psihi¢ke napetosti (psihofizioloski napor).
Uskladi$tenje i pravilno prenoSenje alata jedna je od vaznih mjera zastite na radu pri radu s
ruénim alatom. Alat se ne smije prenositi u dzepovima radnog odijela jer lako moze
prouzrociti ozljedu u slucaju posrtanja ili pada zaposlenika, kao i kod naglog sagibanja. Alat

se mora odlagati u posebnim kutijama za alat. Na mjestu rada alat ne smije biti razbacan po



pultu ili odlozen na mjesta s kojih moze pasti ili na kojima moze smetati pri kretanju.
Neispravan alat se mora na vrijeme povuci iz upotrebe.
Gradevinski objekti namijenjeni za radne i pomo¢ne prostorije moraju se graditi u skladu
s pravilima zaStite na radu.
Najces¢i su padovi na istoj razini tj. padovi na skliskoj podlozi, padovi u otvore, jame,
kanale, a zatim s poviSenih mjesta kao Sto su ljestve, stepenice i sl.
Padovi na istoj razini najcesce nastaju zbog loSe konstrukcije ili neodrzavanja poda. Prema
nasim propisima pod radne prostorije mora biti ravan i gladak, ali ne klizav. Pod mora biti
graden od materijala koji se lako Cisti 1 odrzava i1 koji ima potrebnu ¢vrstinu, odnosno otpornost
na troSenje. Na takvom podu padovi se mogu sprijeCiti redovitim odrzavanjem tj.
odstranjivanjem ulja, masti, vode, snijega, leda i sl. Osim toga s poda valja uklanjati sav
materijal, alat i pribor koji bi mogli uzrokovati spoticanje.
Prema pravilima zastite na radu slobodne povrSine koje sluze za prolaz ljudi ili vozila moraju
imati odgovarajucu Sirinu 1 to:

» glavni prolazi za ljude moraju biti Siroki najmanje 150 cm

-sporedni prolazi 100 cm
» transportni putovi ne smiju biti uzi od 180 cm, odnosno moraju biti $iri za najmanje
80 cm od transportnog vozila.

Da se sprijeci pad u otvore oni se moraju ograditi postavljanjem odgovarajuce zastitne ograde
ili se preko otvora moraju postaviti posebni poklopci koji dobro prianjaju uz otvor.
Tjelesni napori i neprirodan polozaj tijela
Tjelesni napori ¢esto su uvjeti rada pri obavljanju poslova, a ovisno o vrsti i veli€ini,
mogu postati Stetni.
Radi zastite zivota 1 zdravlja ustanovljena je najveca masa tereta ,za muskarce i zene kod
stalnog podizanja i prenosenja i ona iznosi:

» 15 kg za zene do 18 godina starosti

» 20 kg za zene preko 18 godina starosti

» 25 kg za muskarce koji nisu profesionalni transportni

radnici do 50 kg za profesionalne transportne radnike

Nepravilno podizanje tereta Pravilno podizanje tereta



Neprirodan poloZaj tijela zaposlenika izaziva tjelesna naprezanja koja se ne mogu u
potpunosti izbjeci, ali se primjenom posebnih mjera zaStite na radu mogu znatno ublaZziti.
To podrazumijeva da se radovi obavljaju u skladu sa zanatom i stru¢nim ¢imbenicima uz
upotrebu odgovarajuéih zastitnih sredstava.
Opasnosti od elektri¢nog udara
Cinjenica je da je elektriéna energija nasla vrlo Siroku primjenu u industriji, poljoprivredi i
svakodnevnom zivotu zbog mnogih prednosti koje pruza. Uz te koristi, pri koristenju elektri¢ne
energije pojavljuje se i sve veca opasnost od elektricnih udara, jer se strojevi i uredaji na
elektromotorni pogon sve vise koriste, a uz nestruéno rukovanje ceste su nesrece pa i smrtni
slucajevi.
Elektri¢ni udar obi¢no ozljeduje cijeli organizam i ne ostavlja vanjskih vidljivih znakova. On
je opasniji oblik ozljede od elektri¢ne struje 1 najc¢es¢e dovodi do smrti. Obi¢no nastaje kada
el. struja prolazi kroz grudni kos i zahvaca srce. Smrt pri el. udaru nastaje zbog paralize diSnih
organa ili paralize rada srca, najceSce oboje.
U elektri¢ne traume, osim opekotina, ubrajamo ozljede o¢iju el. lukom.
Najvisa vrijednost napona dodira koja je dopustena propisima iznosi za
izmjeni¢nu struju Ul=50V, za istosmjernu struju Ul=120V.
U losijim uvjetima npr. kao Sto su mokre prostorije propisuju se nizi trajno dopusteni naponi
dodira, a iznose 25 V za izmjeni¢nu i 60 V za istosmjernu struju.
Istrazivanjem je dokazano da nema tezih ozljeda organizma ako koli¢ina naboja ne prelazi 20
mAs. No ako koli¢ina naboja prelazi 70 mAs, tada nastaju teSke ozljede i smrt.
Savjeti za siguran rad s elektricnim troSilima:

» prilikom bilo kakvih radova na el. uredajima iskljucite osigurace
nikada ne dodirujte oStecene el. vodove ni troSila

napon u ostec¢enim el. vodovima odmabh iskljucite
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nakon iskljucenja osiguraca treba ispitivacem faze provjeriti ima li u uredajima ili
strojevima napona

ne dodirujte el. vodove koji su pali na zemlju jer mogu biti pod naponom

prilikom zamjene osiguraca ili zarulje uvijek treba raditi pri osvjetljenju

imati suhe ruke i stajati na izoliranoj podlozi

YV V V V

sve uticne naprave valja ceS¢e kontrolirati jer male greske (labavi kontakt, oStecenje
izolacije, prekinuti kontakt zastitnog vodi¢a) mogu prouzrociti ozljede ili pozar
» topljivi ulosci el. osiguraca ne smiju se nikada premosc¢ivati.

Elektri¢na troSila koja su zasti¢ena zastitnom izolacijom oznacena su ovim znakom



ZAPAMTITE: osobu uklju¢enu u strujni krug nikada ne smijete hvatati golim rukama,

niti ogoljene Zice

Shematski prikaz kako izbjeci zatvaranje strujnog kruga
OPASNOST OD LAKO ZAPALJIVIH TEKUCINA, PLINOVA I PRASINA
Posebno su opasne zapaljive tekudine, plinovi i fino rasprSene krute tvari.
Uz opasnost od poZara prijeti posebno opasnost od eksplozije.
I. Zapaljive tekuéine
Uglavnom se kod teku¢ih zapaljivih goriva radi o organskim tvarima i njithovim smjesama
(kao Sto su nafta i naftni derivati). Oni ¢ine u ukupnom prijevozu preko 80% svih opasnih
tvari (goriva se ubrajaju u opasne tvari). Lakozapaljive - opasne tekucine (npr. benzin, aceton)
imaju plamiste ispod 23 °C, a zapaljive-manje opasne tekucine, u koje spadaju npr. dizel-
gorivo 1 kerozin, imaju plamiste izmedu 23 °C i 61 °C. Pesticidi, ljepila, smole i1 alkoholi
mogu biti kako lakozapaljivi, tako 1 zapaljivi.
Sve te lako hlapive tekucine brzo isparavaju, a njihove pare se mogu kretati prema izvoru
paljenja. Dodir tih para s izvorom paljenja (plamenom, iskrom, toplinom) moze dovesti do
naglog Sirenja plamena po cijeloj prostoriji, odnosno do eksplozivnog zapaljenja smjese para
I zraka. Eksplozije mogu nastati uslijed pregrijavanja posuda i spremnika sa zapaljivim
teku¢inama.
I1. Zapaljivi plinovi
U zapaljive plinove ubrajamo ukapljene naftne plinove, prirodni plin (zemni plin) ¢iji je glavi
sastojak metan, te ukapljene tehnic¢ke plinove koji se rabe za zavarivanje, poput acetilena 1
vodika. Najcesce u kucanstvu rabljena smjesa ukapljenih naftnih plinova propana i butana
aromatizirana je kako bi se taj plin koji je inace bez mirisa brzo osjetio kod ispustanja.
Od tih plinova opasnost prijeti zbog ispustanja te stvaranja eksplozivnih smjesa sa zrakom,
odnosno pregrijavanja posuda i spremnika nakon kojih moze do¢i do rasprskavanja. U
dodiru s izvorom paljenja i u slucaju povoljnog omjera plina i zraka dolazi do eksplozije s
nesagledivim posljedicama.
Nacelno, postoji veca opasnost od plinova u zatvorenim prostorima zbog manjka

provjetravanja.

II1. PraSine-sitne krute Cestice



U silosima (brasno), industriji (praSine kao posljedica tehnoloskih postupaka obrade drva,
vune, pamuka, polimera, lakih metala i sl.) i rudnicima (ugljena prasina) javljaju se zapaljive
prasine s izrazitom opasno$c¢u od eksplozije. Naime, kao i kod tekuéina i plinova, u odredenoj
koncentraciji sa zrakom sitne Cestice prasine mogu sa zrakom stvoriti eksplozivnu smjesu.
Opasnost od pozara i eksplozije je veca, Sto je zapaljivost Cestica veca 1 $to su Cestice manje
(bolje mijeSanje sa zrakom). PraSine su posebno opasne i zbog toga jer nakon zapaljenja mogu
duze tinjati prije nego dode do pozara.
U prirodi, domacinstvima, u industrijskim procesima, prijevoznim sredstvima (cisterne,
vlakovi, brodovi) 1 u poljoprivredi susreCemo razliCite vrste opasnih tvari, koje u slucaju
nezgoda i nesreca, ali i samim ispusStanjem, postaju izrazito opasne za okolinu.
Opasne plinove ovisno o masi dijelimo na:
LakSe od zraka (npr. amonijak, zemni plin, uglji¢ni monoksid)- na otvorenom su
opasni pretezno na mjestu nastanka i blizoj okolici istjecanja, relativno brzo se razrjeduju
i razilaze u zraku. U zatvorenim prostorima moguca je visoka koncentracija i stoga su
tamo jako opasni. UgroZene prostore treba dobro provjetriti (otvoriti prozore i vrata).
TezZe od zraka (npr. benzinske pare, klor, ukapljeni plin, uglji¢ni dioksid) - na otvorenom
nastaju opasne koncentracije u podzemnim kanalima, zemnim ulegnu¢ima, mjestima
zaSti¢enim od vjetra, podrumima itd. U zatvorenim prostorima opasne koncentracije su
pretezno u blizini poda, struje kroz otvore u podu i stubista u nize prostore (podrume).
Djelovanje na ¢ovjeka
UguSujuée djelovanje ima dusik, te neki plinovi 1 pare koji su tezi od zraka i koji
istiskuju zrak (npr. ugljicni dioksid).
Nagrizajuce i nadraZujucée djelovanje djeluje agresivno na organe za disanje, o¢i i kozu
(npr. pare amonijaka, klora)
Krvni i Zivéani otrovi preko pluca dospijevaju u krv i time u tjelesne organe. Zatrovanost njima
¢esto nije odmah prepoznatljiva, ve¢ se posljedice naknadno ocituju, $to ih ¢ini jo§ pogibeljnijima
(pare etera i1 benzina, ugljicni monoksid, kloroform).
ZAPALJIVI PLINOVI
Postrojenja za uporabu zapaljivih plinova mogu instalirati 1 pustiti u pogon samo strucne i
ovlastene osobe. Plinski vodovi i prikljucci moraju biti potpuno nepropusni. Nepropusnost se
provjerava samo sa sapunicom ili pjenom, a nikako otvorenim plamenom.
Miris plina u ku¢i znaci opasnost od eksplozije, te u tom slucaju ucinite sljedece:

» sobe dobro provjetrite

» elektricne uredaje ostavite u postojecem stanju, iskljucivanje provedite samo izvan

zone opasnosti



obavijestite susjede (kucati, ne zvoniti)
zatvorite dotok plina (kod brojila ili glavnog ventila)

napustite gradevinu

Y V VYV V

obavijestite vatrogasce i plinaru
» propusnost na uredajima i vodovima otklonite uz pomo¢ struéne osobe
SAVJET!
AKo osjetite da je u prostoriji plin nemojte
rabiti otvoreni plamen ili svjetlo

zvoniti

YV V VY

paliti svjetlo

> telefonirati
Opasnosti od nekih lakozapaljivih i eksplozivnih tvari koje 'cCesto'" susreemo u
domacinstvu
Zemni plin
Laksi je od zraka i Siri se u vis. Osim §to je zapaljiv, zemni plin ima narkoticka svojstva, a
dodaju mu se aditivi kako bi se mogao osjetiti mirisom.
Ukapljeni naftni plin (propan, butan i njihove smjese)
Tezi je od zraka, spusta se na pod i ide u nize etaze. Boce s plinom ne postavljati u podrume,
prolaze, ulaze ili stubista. Prilikom zagrijavanja ukapljeni naftni plin se naglo §iri tako da ve¢
u odredenim okolnostima kod 70 °C moze doc¢i doeksplozije boca. Zato ih treba ¢uvati od
zagrijavanja i izravnog izlaganja suncu. Smiju se postaviti izvan zone toplinskog djelovanja
peci i ostalih grijacih tijela na udaljenosti najmanje 1,5 m od izvora topline.
Sprejevi
Po oznakama upozorenja na sprejevima vidi se da pretezno sadrze zapaljive tvari. Pozor
prigodom uporabe u blizini otvorene vatre i toplog svjetla.
Zapaljive (gorive) tekucine
Cak i prazne posude i spremnici zapaljivih teku¢ina mogu jo$ uvijek sadrzavati zapaljive pare.
Pazi! Prijeti opasnost od eksplozije!
Ako se ovakve posude zavaruju, mjesto popravka se mora okrenuti prema gore, a posuda
se mora napuniti s vodom do neposredno ispod mjesta zavarivanja. Velike spremnike
(tankove, kotlove) u te svrhe treba napuniti s inertnim plinom, vodom ili vodenom parom.
Loz-ulje smije se skladistiti samo u za to predvidene posude (zatvorive kante, kanistre, bacve)
na samo za to dopustenim mjestima, a nikako u prolazima, stubiStima, hodnicima i tavanskim

prostorima.



SkladiStenje zapaljivih tekuc¢ina u stanu je dozvoljeno u ograni¢enim koli¢inama, U
propisanoj ambalazi i u dobro provjetrenim prostorijama, dalje od utjecaja izvora topline.
Paljenje krutih gorivih tvari dodavanjem zapaljivih teku¢ina opasno je po Zivot zbog
opasnosti od "probojnog" plamena 1 eksplozije. Tako ¢ak smrtno mogu zavrsiti pokuSaji
brzeg potpaljivanja treSce na rostilju pomocu benzina. Mnoga u domacinstvu upotrebljavana
sredstva za ¢iScenje su zapaljiva. Obratite posebnu pozornost oznaci na pakiranju!
Opasnosti od buke i vibracije
Buka je definirana kao svaki nepozeljan zvuk.
Decibel(dB) je jedinica kojom se izrazava snaga buke pri odredenoj frekvenciji
(1000 H z).

» 35 dB buka sasvim bezopasna

» 65 dB buka ima samo psiholosko djelovanje

» 90 dB buka jo$ zna¢ajno ne ugrozava organ sluha i smatra se gornjom dopustenom

granicom buke
» 120 dB tzv. ’granica nelagodnosti”
» 140 dB tzv. "prag” ili “granica bola” — takvoj buci ¢ovjek ne smije biti
1zlozen ni kratkotrajno.

Opasnosti od Stetnih zracenja
Zracenje je Sirenje energije u prostor pomoc¢u valova. Najpoznatije
vrste zraCenja energije su: svjetlosno ,toplinsko, rendgensko, radio-
aktivno itd.
Vrlo vazan ¢imbenik regulacije topline je znojenje, ono je znacajno
za odvodenje topline s povrSine tijela na okolinu. No i prekomjerno znojenje Stetno je za
organizam. Odrastao ¢ovjek znojem izlu¢i oko 1,5 1 tekuéine dnevno, no kod intenzivnog
znojenja ono se visestruko povecéava.
Akutni poremecaji zbog prevelike akumulacije topline u organizmu jesu toplinski udari i
suncanica. Ako prilikom rada u zatvorenim prostorijama u zraku ima mnogo vodene pare,
dolazi do toplinskog udara, iako temperatura zraka pri tome nije visoka. Simptomi toplinskog
udara jesu naglo povecanje temperature(do 40 °C) i ubrzan puls (150 otkucaja/min), glavobolja
I nesvijest. Suncanica nastaje zbog dugog izlaganja glave Suncevim zrakama. Simptomi
suncanice su povisena temperatura, glavobolja, halucinacije i dr.
Opasnost od nepovoljnih mikroklimatskih uvjeta
Medu mikroklimatske uvjete ubrajamo:

» stanje zraka uvjetovano temperaturom

> vlaznost zraka



» kretanje zraka (strujanje)
» toplinsko zracenje
Vecina ljudi najbolje se osjeca pri temperaturi izmedu 18 °C- 22 °C relativnoj vlazi 50% i
brzini strujanja zraka od 0,2 do 0,3 m u sekundi.
Zastitne mjere provode se:
» izoliranjem izvora toplinskog zracenja
» pravilnim instaliranjem toplinskih uredaja
» postavljanjem zastitnih zidova, zaklona ili branika
» uporabom klimatizacijskih uredaja u radnim
prostorima
» automatizacijom radnih procesa
» uporabom osobnih zastitnih sredstava
Opasnosti i rizici nastanka poZara i mjere zaStite
Nacini izazivanja poZara
Osnovni nacin izazivanja pozara je ljudski nehaj i nepaznja, a u godi$njim statistikama rijetko
se spusta ispod 80%. Medu znacajne 1 Cesto isticane nacine izazivanja poZara ubrajaju se
namjerno izazivanje pozara te djecja igra.
Nestru¢no rukovanje strojevima i alatima, nestru¢no odrzavanje oruda, uredaja, instalacija i
opreme, nestru¢no 1 nesavjesno izvodenje gradevinskih 1 ostalih radova, nepaznjom
napravljeni gradevinski 1 konstrukcijski nedostaci, nepravilna uporaba vatre te igra s njom,
namjerno izazivanje pozara, alkoholizam, prikrivanje kaznenih djela, psihi¢ka poremecenost i
namjerno podmetanje pozara neke su od opasnih ponaSanja koja izazivaju pozar.
Prirodne pojave kao $to su udari groma, vulkani i sl., puno su rjedi uzro¢nici poZara i u
statistikama se vode kao ostali nacini izazivanja poZara.
Svatko od nas moZze i mora pazljivim i odgovornim ponasanjem sprijeciti da dode do pozara,
a ako 1 nastane, uz odgovarajue mjere opreza moze pogasiti pocetni pozar pomocu
raspolozivih priru¢nih sredstava.
Nacelno vrijedi sljedece zlatno pravilo vatrogastva:
"Vecéina poZara u prvoj minuti gasi se ¢aSom vode. U drugoj minuti je potrebna
posuda vode i pomo¢ druge osobe, a ve¢ u trecoj minuti potrebna je organizirana i
uvjezbana vatrogasna postrojba’.
Cinjenica da veliki poZari nastaju od malih, osim onih koji nastaju eksplozijom, daje nam

mogucénost da prirucna sredstva za gasenje pozara maksimalno djelotvorno iskoristimo.



Danas nam u ku¢i, u skoli i poslovnim zgradama stoje i moraju stajati na raspolaganju
oznaceni i nadohvat ruke vatrogasni aparati za pocetno gaSenje te zidni hidranti. Bilo bi
pozeljno da se vatrogasni aparat nalazi u svakom domacinstvu i vozilu.
Uzroc¢nici poZzara ovisno o inicijalnoj energiji
1. Toplinska energija (64 %)otvorena vatra: Sibice, svijece, upaljac, aparat za zavarivanje i
rezanje (33 %)

» gorivi dijelovi tvari: opusak, zar, streljivo, pirotehnicki materijal (20 %)

» lozista i dimnjaci (9 %)

» postrojenja za zagrijavanje (2 %).
11. Elektri¢na energija (15 %)

» kratki spoj, udar groma, preopterecenje vodova (12 %)

» termicki aparati i uredaji: Stednjaci, kaloriferi, termoakomulacijske peéi (2 %)

» grijaca tijela: zarulja, bojler, stroj za pranje rublja (1 %).
1I1. Kemijska energija (1%)

» kemijska reakcija, samozagrijavanje, samoupaljenje i eksplozije.
1V. Mehanicka energija (1%)

» trenje, brusenje, iskrenje, udar, tlak.
V. Neutvrden uzrok (18 %)
Definicije i pojmovi.

» Opasnost (ugroZenost) je potencijalna mogucnost koja dovodi do Stete

» Rizik je stvarna mogucnost da se takva Steta uistinu moze 1 dogoditi

» Uzro¢nik pozara je potencijalna opasnost koja je dovela do pozara.
Primjer I: proliveni benzin predstavlja opasnost od pozara, a rizik od pozara se povecava
kada netko u blizini pusi. Rizik se takoder povecava kada su zakrceni i blokirani putevi za
evakuaciju. Uzro¢nik poZzara je opusak koji je zapalio benzin.
Primjer 2: Sibice predstavljaju pozarnu opasnost, djedja igra s njima povecava rizik nastanka
pozara, a uzroc¢nik pozara je otvorena vatra nastala paljenjem lakozapaljivih tvari Sibicama
Osnovne opasnosti i uzrocnici pozara i odgovarajuce preventivne mjere
Neopreznost
Vedini pozara izazvana je nehatom i nedostatnim znanjima o pozarnim opasnostima.
Prepoznajmo ih i time sprije¢imo pozare.
Nered i necistocéa
Analizom vecine pozara, u lancu aktivnosti i pogreSaka uvijek se pojavi nered,
neodgovornost ili nebriga o Cistoci.

Otvoreni plamen i vatra na otvorenom



Svijece, plinske 1 petrolejske svjetiljke ne smije se koristiti bez nadzora 1 nikada u okoliSu gdje
su prisutne lakozapaljive tvari.
Obicna vatra moze ugroziti okoli§ lete¢im iskrama ili paljenjem okolnog, nedovoljno
na udaljenosti manjoj od 10 m od gradevina, odnosno 100 m od Suma ili skladiSta zitarica.
Prije odlaska zgariSte vatre, tj. zaostala zariSta pogasite vodom, ili prekrijte pijeskom
(zemljom).
POZOR!!!
Ako palite vatru u podrucjima i godiSnjim dobima kada je to potpuno zabranjeno -
Cinite prekrSaj. Nacelno vrijedi: tijekom visoke poZarne ugroZenosti (rano proljece
i ljeto) vrlo je opasno loZenje bilo kakve vatre na otvorenom prostoru!
Elektricna energija
Kvarovi i nepravilnosti na elektri¢nim instalacijama, troSilima i ku¢anskim aparatima cesti su
uzroc¢nici pozara.
Pusenje
Najveca opasnost: neopreznost kod pusenja, posebno odbacivanje gorucih Sibica 1
opusaka.
Ako ve¢ netko pusi (iako je dokazana Stetnost pusenja), ne dozvolite da to ¢ini u prostorima
gdje je to propisima zabranjeno (mjestima boravka ljudi i radnim mjestima), a posebno ne u
poZzarno visoko ugrozenim prostorima (benzinske postaje, kazalista, robne kuce) i pogonima 1
radionicama gdje se proizvode ili rukuje opasnim i zapaljivim tvarima (prerada drva i papira,
prerada ljepila, rukovanje zapaljivim teku¢inama kao $to su otapala, boje i lakovi, itd.).
Savjeti: Rukovanje vatrom i otvorenim plamenom
Rukovanje vatrom i otvorenim plamenom zahtijeva Cesto posebnu paznju. Ne upotrebljavajte
svije¢e u podrumima, na tavanima i Supama. Radije koristite ru¢ne baterijske svjetiljke.
* Sibice, upaljadi i opusci
Sibice i upaljadi nisu djecje igracke i stoga se ne igrajte tim stvarima jer su vrlo opasne

upotrijebe li se neoprezno i u krive svrhe

* Plinske boce

Plinske boce se moraju uvijek prije uporabe provjeriti i apsolutno nepropusno prikljuciti. Za
prikljucak plinske boce na troSilo mogu se koristiti samo specijalne cijevi otporne na djelovanje
plina. Cijevi za vodu nisu otporne na djelovanje plina. Upozorite roditelje i ukucane da se

provjera nepropusnosti, koju treba provoditi u skladu s uputstvima i kod svakog mijenjanja



plinske boce, izvodi na nacin da se prekriva ventil boce 1 priklju¢na cijev pjenom za brijanje ili
sapunicom (nikako plamenom Sibice ili upaljaca). U slu¢aju pojave mjehuri¢a-nepropusnosti
bocu treba odmabh iznijeti na otvoreno, te prijaviti i zamijeniti nepravilnu bocu.

* Plinska postrojenja i spremnici

Instaliranje plinskih postrojenja dozvoljeno je samo od strane stru¢nih osoba u skladu s
tehnickim propisima. Boce s ukapljenim naftnim plinovima (npr. propan i butan koji su tezi
od zraka) ne skladiSte se u podrumima, stubistima, prolazima i izlazima. Spremnike treba
stititi od izravnog djelovanja topline (izlaganje suncu, peénici itd.).

* Elektricni uredaji

Upotrebljavajte samo ispravne uredaje te popravke vrsite samo kod servisera. Uporaba
improviziranih grijac¢ih tijela, npr. za grijanje vode, s otvorenim grija¢im spiralama je
zabranjena. Posebna opasnost prijeti ako ste u kadi, a koristite ili je priklju¢en neki od
elektricnih uredaja. Zato, dok ste u kadi, ne koristite fen ili pomicne elektri¢ne grijalice, a
posebno ne smije biti ukljucena perilica. Kratki spoj ili pad elektricnog uredaja u vodu moze
imati smrtne posljedice po osobu koja se u toj vodi nalazi.

* Osiguraci

Ne upotrebljavajte provizorno popravljane ("premosStene") osigurace, jer oni ne jamce
potrebnu zastitu od preopterecenja. U pricuvi imajte uvijek nekoliko osiguraca, dok je,
naravno, najbolja uporaba automatskih osiguraca.

* ProduZni kabeli

Produzni kabeli moraju biti tako smjesteni da mogu toplinu predavati okolini. Ako se postave ispod
tepiha ili se ne odmotavaju s vitla, poremeceni toplinski tok moZe uzrokovati pozar.

* Uti¢nica

Uporaba viSenamjenskih uti¢nica dozvoljena je samo za prikljucak malih aparata (radio, TV,
video, itd.). Improvizirano spajanje trosila preko grla svjetiljaka nije dozvoljeno.

* Iskljucivanje elektro-uredaja

Kod napustanja stana treba kontrolirati, jesu li iskljuceni svi elektro-uredaji. Utikaci

pokretnih elektro-uredaja trebaju se izvaditi iz uti¢nice.

* Preopterecenje i kratki spoj

Ako u strujni krug priklju¢imo trosilo ili viSe trosila veée snage od dopustene tada ¢e kroz
strujni krug poteci struja ve¢a od dozvoljene. To preopterecenje moze uzrokovati zapaljenje
izolacije vodica 1 tvari u blizini mjesta zapaljenja.

Kratki spoj je medusobni dodir dviju tocaka razli¢itog potencijala preko vrlo malog otpora, a

uzrocnik mu moze biti dugotrajno preoptereéenje, mehanicko ostecenje i1 djelovanje vlage,



kemikalija i sli¢no na elektricne vodove. Kratki spoj stvara velike struje koje zagrijavaju vodic
1 elektri¢nu izolaciju

Osobna zastitna sredstva

Osobna zaStitna sredstva sluze za zastitu tijela od Stetnih utjecaja radne okolice. Osobna
zastitna sredstva koriste se kada na drugi nacin nije moguce osigurati odgovarajucu zastitu.
Najcescée se povreduju:

ruke 43,4%

noge 29,4%

glava 19,3%

trup 7,8%

» vrat 0,2%.

Y
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Ruke se zasticuju mnogim sredstvima:
» obi¢nim koznim zastitnim rukavicama (zastita od $iljatih predmeta)
» azbestnim rukavicama(zastita od toplinskog zracenja)

» gumenim rukavicama(zastita od vode i nagrizajuéih tekucina) i sl.
PRUZANJE PRVE POMOCI

Zakonom o za$titi na radu propisano je da treba djelatnike obvezno osposobiti za
pruzanje prve pomo¢i u slucaju bolesti ili ozljede na radu.

Ova se obveza odnosi i na polaznike obrazovanja, usavrSavanja i osposobljavanja koji se prije
obavljanja prakti¢ne nastave moraju osposobiti za zastitu na radu 1 prvu pomoc¢.

Prva pomo¢ je skup postupaka kojima se pomaze ozlijedenoj ili iznenada oboljeloj osobi na
mjestu dogadaja, prije dolaska hitne medicinske sluzbe ili drugih kvalificiranih
zdravstvenih djelatnika.

Svaki je gradanin DUZAN, prema svojim moguénostima, drugome pruZiti prvu pomo¢.



Cilj prve pomo¢i
Ciljevi pruzanja prve pomo¢i su spasavanje zZivota, spreCavanje nastanka komplikacija 1
invalidnosti i skra¢ivanje trajanja lijeCenja i oporavka, ne dovode¢i u opasnost vlastiti zivot!
Vaznost prve pomoc¢i
Primjena postupaka prve pomoc¢i pocetak je pomaganja i zbrinjavanja ozlijedene ili naglo
oboljele osobe.
Prvu pomo¢ pruza osoba koja se zatekne na mjestu nesree, a 0 njezinom poznavanju prve
pomoc¢i ovisi daljnji tijek spasavanja, osiguravanje brze intervencije hitnih sluzbi 1 u konacnici
uspjesnost spasavanja.
Pravila kod pruZanja prve pomoci

» Uvijek vodite brigu o svojoj sigurnosti, sigurnosti ozlijedenih osoba i osoba koje su se

slu¢ajno nasle na mjestu nesrece

» Ne stvarajte paniku, postupajte brzo i svrsishodno

» Postupcima koje primjenjujete, prije svega ne smijete Stetiti

» Ne Cinite vise nego $to je potrebno

Pozivanje hitnih sluzbi

Kad se zateknete na mjestu nesrece u kojoj ima ozlijedenih osoba duzni ste
pozvati hitne sluzbe i zatraziti od njih pomo¢.

» Hitna pomo¢ 112/194

» Policija 192

» Vatrogasci 193

» Drzavna uprava za zastitu i spasavanje 112
Drzavna uprava za zastitu i spaSavanje 112 odlukom Hrvatskog sabora ukida se od
1.1.2019. god.
Nekoliko vaznih primjera za pruzanje prve pomoc¢i koji Vam mogu biti korisni, ako

se nadete u situaciji da nekome pomognete, pa ¢ak i spasite Zivot.

Sto kad se nesreéa dogodi?

Nemojte stvarati paniku, jer gubite dragocjeno vrijeme!

Kako treba postupiti ?

1. Smiriti okolinu i Koristiti je za pomo¢.

2. Kratko se orijentirati ima li znakova ugroZenosti Zivota:
» gubitak svijesti
» prestanak disanja

» prestanak kucanja bila



» jako Krvarenje
3. Zvati Hitnu pomo¢/lije¢nika
4. Spasavati Zivot ako su poremecene neke Zivotne funkcije:
» bocni polozaj
» ozivljavanje
» zaustavljanje krvarenja
Trovanje alkoholom moze uzrokovati poremecaj stanja svijesti koji moze dovesti do
kome.
Potrebno je obratiti pozornost na zadah osobe i Sirinu Zjenica.
U slucaju trovanja alkoholom zjenice su proSirene, a kod trovanja opijatima
izrazito uske.
1. SIGURNOST PRILIKOM PRUZANJA PRVE POMOCI
Kada prilazimo zrtvi, obratiti posebnu pozornost na vlastitu sigurnost (opasnost na cesti,
izvor struje, plina ...).
2. PROVJERA SVIJESTI
Kleknemo uz zrtvu, rukama je uhvatimo za ramena, lagano protresemo i glasno
dozovemo, npr. "Cujete li me?, Kako ste?" Ako ne odgovara smatramo da je Zrtva
bez svijesti !
3. DISANJE
Kod osoba koje su bez svijesti dolazi do potpunog opustanja muskulature, pa tako
korijen jezika pada unatrag i zatvara dis$ni put.
Dlan jedne ruke stavimo na c¢elo zrtve, prstima druge ruke odignemo donju celjust i
lagano zabacimo glavu unatrag kako bismo oslobodili di$ni put.
Sagnemo se prema ustima zrtve, primaknemo svoje uho kako bismo c¢uli dise li. Istodobno
pokusavamo osjetiti strujanje zraka na nasem obrazu 1 promatramo prsni ko§ da bismo vidjeli
odize li se 1 spusta
Provjera disanja traje do 10 sekundi.
Kratkotrajni gubitak svijesti
» Unesreceni ne reagira na vanjske podrazaje, ali diSe 1 srce mu radi.
Unesre¢enog odmah treba staviti u bo¢ni polozaj
Kleknite pored unesre¢enog
Ruku blize vama stavite pod pravi kut prema tijelu i presavijte ju u laktu
Dlan neka bude okrenut prema gore

Drugu ruku stavite preko prsa unesrecenog

YV V. V V V

Saku stavite uz lice, s dlanom okrenutim prema van



Drzite mu ruku uz lice

Kleknite pored unesre¢enog

Ruku blize vama stavite pod pravi kut prema tijelu i presavijte ju u laktu
Dlan neka bude okrenut prema gore

Kleknite pored unesrec¢enog

Ruku blize vama stavite pod pravi kut prema tijelu i presavijte ju u laktu
Dlan neka bude okrenut prema gore

Kleknite pored unesrec¢enog

Ruku blize vama stavite pod pravi kut prema tijelu i presavijte ju u laktu
Dlan neka bude okrenut prema gore

Kleknite pored unesre¢enog

Ruku blize vama stavite pod pravi kut prema tijelu i presavijte ju u laktu
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Dlan neka bude okrenut prema gore

Dugotrajan gubitak svijesti
Uglavnom je posljedica ozlijede glave ili dugotrajnim Krvarenjem.
Nikad nemojte osobi koja je izgubila svijest:
» podizati glavu
» davati vodu na usta
» ostavljati samu
Stanje prividne smrti:
> Unesreceni ne diSe 1 srce mu ne kuca, ali nema sigurnih znakova smrti
> prvapomo¢ u stanje prividne smrti je OZIVLJAVANIE koje &ini masaZa srca i umjetno
disanje

> Umjetno disanje moze se obaviti na dva nacina: usta na nos i usta na usta.

Pravilno primijenite postupke oZivljavanja!



Cim ustanovimo da osoba ne dise odmah zovemo hitnu medicinsku pomo¢, SAMI ILI NETKO

KO JE U BLIZINI I ZELI POMOCI

>
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Ozivljavanje zapocinjemo masazom srca

Klecite sa strane u visini prsnog kosa

Odredite mjesto pritiska na prsnoj kosti (sredina prsne kosti)

Ruke su ispruzene u laktovima

Ramena su u ravnini iznad prsne kosti

Snaga pritiska mora se prilagoditi tjelesnoj gradi 1 uzrastu zrtve, tako da utisne kost za

4-5 cm, pritisnite prsnu kost 30 puta.

UMJETNO DISANJE

>
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Otvorite diSne putove

Zapocnite s umjetnim disanjem

Zatvorite nos pomocu dva prsta ruke koja se nalazi na ¢elu

Uvijek koristite zaStitna sredstva (maramica, maska)!

Svoja usta ¢vrsto priljubite uz usta ili nos osobe kojoj dajte umjetno disanje
Upuhnite zrak u diSne putove metodom “usta na usta” ili “usta na nos” 2 puta

Promatranjem pomaka (Sirenja) prsnog kosa provjeravajte uspjesnost postupka

Omjer masaZe srca i umjetnog disanja 30:2



KRVARENJE
Krvarenje moze biti vanjsko i unutarnje
VANJSKO KRVARENJE
» lzlazak krvi iz krvozilnog sustava
» Kada zbrinjavate ranu koja krvari uvijek se zastitite rukavicama ili ¢istim
plasti¢nim vre¢icama.
Zaustavljanje krvarenja

» Pritiskom na mjesto krvarenja

Vazne tocke na ljudskom tijelu gdje se zaustavlja krvarenje
Postavljanje kompresivnog zavoja
» Polozite sterilnu gazu, jastuci¢ prvog zavoja ili naj¢is¢u tkaninu na
ranu
» Na sterilnu gazu postavite “kompresivni predmet” preko kojeg se vrsi
kompresija pritisak na ozlijedenu zilu
» Kompresivni predmet moze biti smotani zavoj, smotana tkanina, drvo,

obli kamen

Pravilno postavljanje kompresivnog zavoja



UNUTARNJE KRVARENJE
> Krvarenje u neku od tjelesnih Supljina kao $to su: prsna, trbuSna, zdjelica, bedro
> Vazno ga je prepoznati
> Znakovi unutarnjeg krvarenja: izrazito blijeda, hladna i vlazna koza uz osjec¢aj slabosti,
vrtoglavice, jake pospanosti, zedi, hladno¢e, mucnine i strah od smrti
Unesre¢enom iskri pred op¢ima i Sumi u uSima
Cim prepoznate ili posumnjate na unutarnje krvarenje pozovite hitnu pomoé
Ostanite uz unesrecenog
Pruzite osobi psihosocijalnu potporu i bodrenje
Postavite u odgovarajuci polozaj

Zastitite je od hladnoce ili topline

YV V VYV V¥V V VY VY

Ublazujte zed vlazenjem usnica
TRAUMATSKI SOK
Sok je stanje opasno po Zivot

Najces¢i uzrok Soka je veliki gubitak krvi viSe od jedne petine (oko 1,2 litre)

Y V V

U stanju Soka ubrzava se rad srca kao odgovor organizma na gubitak krvi
> Sok mogu izazvati i opekline te moZe nastati i uslijed jakih bolova
Znakovi Soka
» Blijeda, hladna i vlazna koza
» Brzi kratak dah
» Ubrzani slabi puls koji se ne moze opipati na ru¢nom zglobu
» Slabost, vrtoglavica, mu¢nina, a mozda i povracanje, Zed
» U konacnici je mogu¢ gubitak svijesti i prestanak disanja
Postupcima pruzanja prve pomoci ne moze se sprijeciti napredovanje nastalog Soka, ali se
istim postupcima moZze sprijeciti njegov nastanak.
Prva pomo¢:
U1 Najvaznije je Sto prije pozvati stru¢nu medicinsku pomo¢
[J Smiriti osobu i savjetovati ju da miruje
'] Omoguciti joj udoban polozaj
[ Zastititi je od hladnoce ili topline
'] Ne davati jesti ili piti, ve¢ samo vlaziti usne
OTVORENE RANE
Nacelna pomo¢ kod ozljeda

> Pri obradi rana treba nositi rukavice



>

Ozlijedeni ¢e prema op¢em stanju sjediti ili lezati kako bi se omogucio stalni nadzor
Ozljedenik treba sjediti i kod manjih rana kako bi se smanjila opasnost nastajanja Soka
zbog krvarenja ili bola

Svaku ranu bi zbog opasnosti od dodatne infekcije trebalo pokriti u stanju u kojem je

pronadena.

Sto je kod zbrinjavanja ozljeda zabranjeno?

» Dodirivanje

» Ispiranje (osim u izuzecima)

» Primjena pudera, masti, sprejeva

» QOdstranjivanje stranih tijela

Izuzeci

» Kod opeklina treba hladiti hladnom vodom

» Kod korozije moze biti potrebno ispiranje vodom

» Ugrize zivotinja sumnjivih na bjesnocu treba isprati sapunicom

» Manje, prljave rane kod kojih je oSte¢en samo povrsinski sloj koze i ne krvare jako,
smiju se isprati teku¢om vodom

» Zbog opasnosti od infekcije, svaku ranu treba sterilno pokriti

» Svako takvo pokrivanje sastoji se od sterilnog pokrova i njegovog uévrséivanja

» Nije toliko vazno kako to pokrivanje izgleda ve¢ da se ucinkovito smanje krvarenje,
infekcija 1 bol.

OPEKLINE

» Opekline nastaju uslijed djelovanje visoke temperature, a mogu nastati i djelovanjem
sunca, elektri¢ne energije, zracenja, plamenom ili sli¢no

» Kod manjih opeklina pojaviti ¢e se crvena i lagano otecena koza

» Kod veéih opeklina pojaviti ¢e se i mjehuri

» Ako je odjeca u plamenu ugasite vatru suhim postupkom (valjanjem po tlu, pokrivanje
dekom ili nekom gustom tkaninom - osobu prekrijemo od vrata prema nogama i rukama
tapkamo preko predmeta u istom smjeru) ili vodom (pazite da unesre¢ena nije u blizini
izvora elektricne energije)

» Gasiti mozemo i pomocu aparata s prahom ili halonom, ali moramo paziti na o¢i osobe

» Uklonite nakit (prstenje, narukvice , sat i sli¢no) sto prije dok ne dode do otoka tijela

» Ohladite opeklinu $to prije

» Laku opeklinu mozete hladiti i preko tanje odjece (hladite 10 minuta) — pazite da osobu

ne pothladite - ne hladiti osobu ve¢ ozljedu



» Izbjegavate hladenje jako hladnom vodom i nikada ne stavljajte led

3

» Nakon hladenja opeklinu prekrijte sterilnim materijalom “zavojem za opekline” i
nikada ne stezite
» Unesreceni mora mirovati

» Pozovite hitnu medicinsku pomo¢

UPOZORENJE: Na opeklinu ne stavljati kremu ili nemojte busiti mjehure

SMRZOTINE
» Ozlijede nastale djelovanjem niskih temperatura na
ograniceni dio tijela

» Najcesce na prstima, rukama, uskama i nosu

A\

KoZza mijenja boju od crvene i modre do bijele
» Kod uznapredovalog djelovanja smrzavanja dijelovi tijela
postaju crni
Prva pomoc¢:
» Smjestite osobu u toplo ili ju utoplite
» Postavite ju u udoban lezec¢i polozaj
» Uklonite mokru odjeéu, obucu i nakit

» Pokrijte smrzotinu sterilnim materijalom bez stezanja

UPOZORENJE: Ne smijete trljati smrzotinu, busiti mjehure, stavljati na ranu razne

pripravke ili direktno zagrijavati!

KEMIJSKE OZLJEDE

> Nastale djelovanjem korozivnog sredstava, kiseline, luzine, soli teSkih metala na kozu
Zahtijevaju hitno zbrinjavanje u bolnici
Budite oprezni kod pruzanja prve pomoc¢i radi nagrizanja i hlapljenja navedenih tvari
Obavezno koristite zastitna sredstva
Uklonite svu odjecu koja je natopljena korozivnim sredstvom
Obilno isperite ozlijedeni dio vodom

Ako je kruto kemijsko sredstvo, mehanicki ga odstranite i tek onda ispirite
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Pokrijte sterilnim materijalom i pozovite hitnu medicinsku pomo¢.



OZLJEDE KOSTIJU I ZGLOBOVA

>

>
>
>

>

Imobilizacija je postupak kojim se ozlijedeni dio tijela stavlja u stanje mirovanja
Imobilizacija smanjuje teske bolove i sprjecava daljnje pogorsanje postojece ozljede
Imobilizaciju primjenjujemo i kod premjeStanja ili prevozenja osoba

Za imobilizaciju koristite trokutastu maramu i priru¢na sredstva, novine, dascice,
sigurnosni trokut, odjevne predmete, a kao sredstvo imobilizacije moze posluziti
neozlijedeni dio tijela

Da biste osigurali potpuno mirovanje slomljene kosti imobilizirajte slomljenu kost,
susjedne zglobove uz slomljenu kost i1 dvije trecine kosti uz svaki od zglobova
Nastojte imobilizirati ozlijedene ekstremitete u “prirodnom polozaju”: ruku savijenu u laktu
pod pravim kutom, nogu ispruzenu, a Saku u polozaju kao da drzite lopticu

Kad to nije moguce imobilizirajte ozljedu u zateCenom stanju

Imobilizacija klju¢ne kosti

Pravilna imobilizacija kljucne kosti

Imobilizacija podlaktice i nadlaktice

Pravilna imobilizacija podlaktice i nadlaktice

Imobilizacija ruke pomocu odjece

Imobilizacija noge



GuSenje stranim tijelom
Prva pomoc¢:
» Kada je disni put djelomic¢no zacepljen, poticite osobu na kasljanje i nemojte ju udarati
u leda ili pritiskati na trbuh
» Kada je disni put potpuno zacepljen udarite osobu 5 puta po ledima ili izvedite pritisak
na trbuh

» Kod trudnica i pretilih osoba pritisak izvodite na sredini prsne ko



Toplinska slabost (iscrpljenost)
To je stanje uzrokovano obilnim znojenjem zbog visoke temperature okoline i neodgovarajuce
nadoknade vode i soli u tijelu

» Jaka oznojenost

» normalna tjelesna temperatura

» malaksalost, vrtoglavica, mu¢nina i povracanje, jaka zed, ubrzano disanje i rad srca, a
moguc je 1 gubitak svijesti.
Smjestite osobu u hladniji prostor i rashladujte ju
Postavite ju u leze¢i polozaj s podignutim nogama

Nadoknadite izgubljenu tekucinu i sol (elektrolite) davanjem na usta

YV V V VY

Priprava elektrolita: u jednu litru vode stavite 1/2 ¢ajne Zlice soli 1 6 Cajnih Zlica Secera



PITANJA ZA PROVJERU ZNANJA

1. Poslodavcu je u interesu da bude $to manje nezgoda na radu kao 1 profesionalnih
oboljenja, jer iz toga proizlaze i materijalni gubitci.

a) tocno b) netocno

2. Zaposleniku je u interesu da ima $to bolje i sigurnije radne uvjete kako bi svoj radni
vijek ostvario sa S§to manje ugrozenosti odnosno ostecenosti zivota i zdravlja.

a) tono b) neto¢no

3. Ozljeda radnika nastala prilikom redovnog puta od stana do mjesta rada ili
obrnuto te na sluzbenom putu naziva se

4. Nabroji mehanicke izvore opasnosti (barem pet)

5. Radi zastite zivota i zdravlja ustanovljena je najveca masa tereta za muskarce i zene kod
stalnog podizanja i prenoSenja i ona iznosi:
kg za zene do 18 godina starosti
kg za zene preko 18 godina starosti
kg za muskarce koji nisu profesionalni transportni radnici
kg za profesionalne transportne radnike
6. U lo$ijim uvjetima npr. kao §to su mokre prostorije propisuju se nizi trajno dopusteni

naponi dodira, a iznose: V za izmjeni¢nu i V za

istosmjernu struju.

7. S obzirom na masu kako dijelimo opasne plinove:

8. Ako osjetimo miris plina u kuéi znaci postoji opasnost od eksplozije, Sto Cinite u tom
slucaju:




9. Buka je definirana kao svaki nepoZeljan zvuk. Decibel(dB) je jedinica kojom se
izrazava snaga buke pri odredenoj frekvenciji (1000 H z). Odredi koliko decibela iznosi
buka u dolje navedenim primjerima:

___dB buka sasvim bezopasna
_____dB buka ima samo psiholosko djelovanje
_____dB tabuka joS znacajno ne ugrozava organ sluha-smatra se gornjom granicom dB
tzv. ’granica nelagodnosti”
____dBtzv. "prag” ili “granica bola” —takvoj buci covjek ne smije biti izlozen.
10. Koji dijelovi tijela se povreduju, oznaci rednim brojevima od 1 do 5:

_ glava; vrat; trup; ruke;  noge.

11. Kojim zastitnim sredstvima zasti¢ujemo ruke (oznaci u kvadrati¢e odgovarajuce slovo)
a) Obicna kozna rukavica
b) Gumena rukavica za zastitu od vode

c) Azbestna rukavica za zaStitu od topline

12. Koji crtez prikazuje najmanju opasnost od elektricnog udara:

13. Medu mikroklimatske uvjete ubrajamo:
» stanje zraka uvjetovano temperaturom
» vlaznost zraka
» kretanje zraka(strujanje)
>

toplinsko zracenje

a) tono b) neto¢no

14. . Koliko dugo traje provjera je li osoba diSe?

15. Omjer masaze srca i umjetnog disanja iznosi:
16. . Navedite nekoliko znakova kako prepoznati Sok:




17. Sto je najvaznije napraviti kod otvorenih rana?

18. Prva pomo¢ kod kemijskih ozljeda su:
» Uklonite svu odjecu koja je natopljena korozivnim sredstvom
» Obilno isperite ozlijedeni dio vodom
» Ako je kruto kemijsko sredstvo, mehanicki ga odstranite i tek onda isperite
» Pokrijte sterilnim materijalom i pozovite hitnu medicinsku pomo¢
a) tocno b) netocno
19. Kod otvorene rane smijemo
a) Dodirivati ranu
b) Ispirati ranu
c) Staviti puder, mast ili posprejati ranu
d) Odstraniti strano tijelo iz rane
e)
a) tocno b) netocno

20. Navedite nekoliko simptoma toplinskog udara




OSNOVE HIGIJENE

Vaznost odrZzavanja osobne higijene

Higijena je znanost 0 oCuvanju i unapredivanju zdravlja, odnosno znanost o sprjeavanju i

suzbijanju bolesti.

Higijena (gr.. hygiainein = biti zdrav) znanost 0 o€uvanju zdravlja, o uvjetima zivota koji imaju

utjecaja na zdravlje, o mjerama kojima se sprjecavaju bolesti te same mjere kojima se

sprjecavaju bolesti. (Klai¢, 1978).

Cilj higijene je ocuvati zdravlje pojedinca, Citavih zajednica i svih ljudi na svijetu.

Odrzavanje osobne higijene = ¢istoca tijela i sredine u kojoj boravimo.

Postupci odrzavanja osobne higijene provode se:

>
>
>
>

svakodnevno — dnevna njega
vise puta dnevno — djelomicna njega
povremeno — povremena njega,

podjela njege: moze biti dnevna, djelomicna i povremena.

Osobna higijena ukljucuje:

>
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pranje ruku i lica

pranje kose i tijela

higijenu usne Supljine i zuba

koriStenje dezodoransa

higijenu odjece, obuce, Zivotnog prostora

koriStenje papirnatih ru¢nika kod kihanja i kasljanja
izbjegavanje izravnoga kontakta sa stolicom, urinom, krvlju
izbjegavanje diranja nosa, lica, lizanja prstiju

pranje ruku nakon koriStenja zahoda .

Postupak pranja ruku:

Pustiti toplu vodu iz slavine te namociti njome ruke

Ruke nasapunati, najbolje teku¢im sapunom, u koli¢ini od 1-3 ml

Dobro istrljati cjelokupnu povrSinu ruku: dlanove, nadlanice, povrSinu izmedu
prstiju te ispod noktiju, kao i kozu zapesca

Sve zajedno u trajanju od 20-ak sekundi

Isprati cjelokupnu povrSinu koze ruku, Sake 1 zapeSc¢a pod teku¢om (toplom) vodom
Osusiti ruke briSuéi se papirnatim ru¢nikom

Zatvoriti slavinu papirnatim ru¢nikom, izbjegavati kontakt oprane koze ruku sa
slavinom

Uporabljeni papirnati ruc¢nik baciti u kos



» Ruke se mogu umjesto brisanja papirnatim ru¢nikom osusiti na aparatu s toplim

zrakom.

Pri izlasku iz toaleta ili kupaone izbjegavati dodire s okolnim povrSinama.
Pravilno pranje tijela
Higijenske navike pravilnoga pranja tijela treba provoditi:

» svakodnevno, najbolje navecer, prije odlaska na spavanje
kupanjem u kadi ili tuSiranjem
tuSiranjem mlaz vode djeluje na kardiovaskularni, disni i ziv€ani sustav
potrebno je koristiti umjereno toplu vodu

valja izbjegavati spuzvice pri pranju (veliki su rasadnik bakterija)

YV V. V VYV V

nakon tuSiranja tijelo treba dobro istrljati frotirnim ru¢nikom jer time pospjesujemo
cirkulaciju.
Neugodan miris i njegovo sprecavanje
Znojenje je potpuno uobicajena i sasvim normalna pojava.
Neka djeca se znoje vise od drugih 1 mogu biti veoma uznemirena zbog toga.
Znoj sam po sebi ne smrdi, ali kada dode u dodir s bakterijama na kozi, poCinje se Siriti
neugodan miris.
Neki od dezodoransa sadrzavaju sastojke koji hrane bakterije na kozi pa smrad bude jos veéi,
ne koristiti dezodoranse na znojnu kozu.
Najjednostavnije rjeSenje je redovno tuSiranje, mlakom vodom i njeZnim sapunima ili
gelovima za tusiranje.
Evo preporuke za uspjesno suzbijanje neugodnih mirisa:

> redovito prati noge

> koristiti pamucne Carape

> CeSc¢e mijenjati obucu



obuc¢u redovito prozraciti
tenisice prati u perilici
nakon pranja noge dobro posusiti, pogotovo prostor izmedu prstiju
nokte redovito podrezivati
pranje zubi

pranje do pojasa

pranje genitalija

cesljanje

tusiranje

pranje kose

podrezivanje noktiju

brijanje
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Sisanje

Odrzavanje Cistoce odjece i obuce

Pravilnik o posebnoj radnoj odje¢i i obuci osoba koje na svojim radnim mjestima u proizvodnji
ili prometu dolaze u neposredan dodir s namirnicama, sredstvima za odrzavanje osobne
higijene, njegu 1 uljepSavanje lica i tijela moraju nositi posebnu radnu odjecu 1 obucu.

Pored posebne radne odjece i obuce navedene u €lanku 2. Pravilnika za osobe koje rade u
proizvodnji i prometu namirnica, sredstava za odrzavanje osobne higijene, njegu i
uljepsavanje lica 1 tijela treba osigurati 1 sredstva za odrzavanje osobne higijene. Osobe
uposlene u neposrednoj proizvodnji i preradi namirnica, prometa sa svjeZim mesom, mesnim
preradevinama, kruhom, pecivom i slasticama moraju biti uredno podsiSani, a muskarci i
obrijani.

Radnici s urednom duzom kosom moraju pri radu nositi zastitne mreze ili marame. Nokti na
prstima ruku moraju uvijek biti €isti 1 uredno odrezani, a pri radu je zabranjeno noSenje ru¢nih
satova i nakita te uporaba kozmetickih sredstava.

Posebnu radnu odjeu 1 obucu treba cuvati u zaklju¢anim garderobnim ormari¢ima
izgradenim od ¢vrstog materijala, koji se moze lako Cistiti i prati te SmjeStenim u prostoriju,
odnosno u odvojeni prostor namijenjen iskljucivo za garderobu.

Iznimno, u manjim objektima, garderobni ormari¢i mogu se smjestiti u posebnom dijelu pred
prostora sanitarnog ¢vora ili drugih pomo¢nih prostorija u sklopu objekta.

U objektima u kojima postoje odgovarajuce garderobe izvedene prema posebnim propisima o
sanitarno-tehni¢kim i higijenskim uvjetima pomoénih prostorija objekata za proizvodnju i
promet namirnica ili za izvedbu sterilnih materijala i slicno (necista i Cista strana garderobe)

nije potrebno osigurati garderobne ormariée za ¢uvanje potrebne radne odjece i obuce.



Primjeri garderobnih ormarica za zaposlenike

Odje¢a i obuca u ugostiteljstvu mora biti Cista, uredna — ispeglana, funkcionalna,

prilagodena godiSnjem dobu i izradena od materijala koji se lako odrzava.

Razliciti tipovi odjece i obuce za barmene



Higijena radnog mjesta i prostora

Za goste jedna od najgorih no¢nih mora je doZivjeti trovanje hranom nakon konzumacije u

nekom restoranu ili drugom ugostiteljskom objektu.

Cijenu koju placate za nepravilno vodenje raCuna o higijeni i Cisto¢i u vaSem

ugostiteljskom objektu vrlo je skupa.

Kako biste izbjegli takve “nezgode” i jasnim znakovima gostima pokazali da je va$ objekt

zaista Cist 1 uredan bilo bi mudro da napravite odredene preventivne radnje.

>

Na ulazu u objekt ili u samom objektu vidno istaknite certifikat o ovogodiSnjem
zdravstvenom pregledu. Ovo je prvi znak da je ugostiteljski objekt siguran.

Prisustvo Zohara, muha, Stakora i drugih leSinara su sigurni znakovi nezdrave okoline.
Eliminirajte ih odmah!

Radnici 1 osobe koje rukuju s hranom trebaju izgledati uredno i Cisto. Posebnu paznju
treba obratiti Cisto¢i i duzini noktiju. Dugi nokti su idealan dom za bakterije. Uposlenici
trebaju nositi zastitne rukavice i mreze za kosu ili kape . Restorani koji vode racuna o
Cistoéi i sigurnosti hrane inzistiraju da njihovi zaposlenici sprovode ove minimalne
mjere opreza.

sanitarni ¢vor treba uvijek biti ¢ist, a odvodi i dovodi vode trebaju savrseno raditi
bez kapanja i zacepljenja. Takoder, zaposlenici bi trebali koristiti antibakterijske
sapune uz koriStenje tople vode.

OpraSeni zidovi 1 predmeti kao i €isti podovi su dio koji ne smijete zaboraviti. U Cistim
objektima ne bi trebalo biti ni najmanje prasine i masnoce.

Nepocisceni ostatci hrane i prljavstine po podu od prethodnog gosta igraju veliku ulogu
kod gostiju. Nakon svakog gosta potrebno je i taj dio pocistiti .

Voda i hrana u kuhinji ne smije biti prisutna i rasuta po podu i mjestima koja nisu
predvidena za to. Red u radu i dovoljno prostora za rad uposlenika u kuhinji su osnove
1 za ¢istocu 1 higijenu.

Sirova hrana, posebno meso i zelje trebaju biti adekvatno odvojeni. Unakrsne
kontaminacije ovih namirnica se obi¢no dogadaju kada sirovo meso dolazi u kontakt s
namirnicama koje se konzumiraju prijesne, kao $to su salate.

Podrazumijeva se da samo zdravi uposlenici mogu raditi s hranom.

Prostor oko objekta treba biti Cist, a mjesto predvideno za smece (kante, kontejneri) s
uredno spremljenim otpadom. U slu¢aju pojave Stakora ili sli¢nih leSinara potrebno je

provesti mjere za njihovo uklanjanje.


http://possector.com/hr/wc-restorane-kafice-konobe-zalogajnice-pizzerije-zakonske-norme-zahod?kampanja=direct

» U Ccistom ugostiteljskom objektu radnici dezinficiraju stolove 1 namjeStaj s
dezinfekcijskim sredstvima 1 briSu ih ¢istim ru¢nicima ili krpama predvidenim za tu
namjenu.

Ovim radnjama trovanja gostiju S hranom uslijed nedostatka cistoce i higijene smanjena su
u velikoj mjeri. Budite dio tima cistih ugostiteljskih objekata iz kojih gosti izlaze samo s

osmjehom na licu.

Besprijekorno cist i uredan radni prostor i prostor za goste
Higijena uredaja, posuda i pribora
Pribor, oprema 1 povrsine koje dolaze u kontakt s hranom kao 1 prostori u kojima se hrana
priprema moraju se odrzavati u ¢istom stanju. To podrazumijeva redovito ¢iS¢enje, pranje i
dezinfekciju. Prilikom ¢iS¢enja potrebno je koristiti zaStitnu opremu kao §to su gumene
rukavice, pregaca, vodootporna obuca i sl.
Jedan od preduvjeta a za ocuvanje zdravstvene ispravnosti hrane je odrzavanje Cistoce.
Necisto¢a pogoduje rastu i razmnozavanju mikroorganizama od kojih mnogi mogu biti
uzrocnici zaraznih bolesti. Pravilnim odrzavanjem ¢isto¢e smanjujemo broj mikroorganizama
na prihvatljivu razinu. Pribor, oprema i povrsSine koje dolaze u kontakt s hranom kao i prostori
u kojima se hrana priprema moraju se odrzavati ¢istima., ato podrazumijeva redovito ¢iscenje,
pranje i dezinfekciju.
KoriStenje opreme za CiS¢enje
Prilikom c¢iS¢enja potrebno je koristiti zastitnu opremu kao $to su gumene rukavice, pregaca,
vodootporna obuéa i sl. Vazno je da se postupak ¢iSéenja izvede na ispravan nacin. Posebnu
pozornost treba obratiti ¢iS¢enju opreme i uredaja koji se mogu rastaviti. Potrebno je pridrzavati
se uputa proizvodaca o naCinu rastavljanja opreme i uredaja i/ili o specificnom nacinu
higijenskog odrzavanja.
Sredstva za odrZavanje higijene
Postoje razli¢ita sredstva koja se koriste za odrzavanje higijene, medutim potrebno je

poznavati nacine kada i kako ih pravilno koristiti.



Sva sredstva koja se koriste moraju biti prikladna za ciS¢enje pribora, uredaja i povrsina koje
dolaze u kontakt s hranom. Za provedbu Cis¢enja koristimo pribor, opremu i kemijska sredstva.
Pribor i oprema moraju biti namjenski (krpe, spuzvice, metle, brisaci podova i sl.) te se redovito
moraju mijenjati kada, uslijed koriStenja, postanu neupotrebljivi za pravilnu izvedbu ¢iséenja.
Kako skladistiti sredstva za ¢iS¢enje?

Potrebno je osigurati prostor ili zaseban ormar za odlaganje pribora i opreme za vrijeme kada
se ne koriste. Sredstva za ¢iS¢enje 1 dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od prostora u
kojima se rukuje s hranom. Razli¢ita kemijska sredstva za pranje ne mijeSati jedno s drugim,
jer navedeno moze dovesti do kemijske reakcije koja ponistava njihov ucinak.

Potrebno je slijediti upute proizvodaca o nacinu pripreme i uporabe. Sva sredstva moraju

biti propisno oznacena, ne smiju se pretakati u neoriginalnu ambalazu.

DeterdZenti i dezinficijensi

Prema osnovnoj podjeli, kemijska sredstva za CcCiS¢enje dijele se na deterdzente i
dezinficijense. Deterdzenti su kemijska sredstva koja se koriste za uklanjanje masnoca,
necisto¢a 1 ostataka hrane, a djelomi¢no mehani¢ki uklanjaju 1 mikroorganizme.
Dezinficijensi su kemijska sredstva koja uniStavaju mikroorganizme.

Prije postupka dezinfekcije potrebno je s predmeta i povrSina ocistiti sve tragove masnoca,
necistoca i ostataka hrane, dakle potrebno je prvo provesti postupak pranjaNa trzistu postoje i
kemijska sredstva koja sadrze obje komponente te se istovremeno provodi pranje i
dezinfekcija. Prilikom koriStenja odredenog kemijskog sredstva, pozornost treba obratiti na
preporucenu koncentraciju i potrebno kontaktno vrijeme djelovanja. Vecina je sredstava za
¢iS¢enje koncentrirana te se dodaju u vodu u to¢no odredenim razrjedenjima. Potrebno je
slijediti upute proizvodaca sredstva o nacinu pripreme kako bismo ucinkovito proveli
postupak cis¢enja, pranja i dezinfekcije. Ukoliko imamo nisku ili visoku koncentraciju,
sredstvo nece pravilno djelovati. Povecana koncentracija kemijskog sredstva moze
predstavljati opasnost za osobu koja ga primjenjuje.

Takoder je potrebno drzati se uputa proizvodata o potrebnom vremenu djelovanja koje
oznacava minimalno vrijeme kontakta sredstva s predmetom ili povrSinom koju peremo ili
dezinficiramo.

Postupci pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije

Brisanje/prebrisavanje i pranje najc¢es¢i su nacini primjene deterdzenata. Navedenim nacinima
uklanjamo oneciS¢enja te omogucujemo da provedba dezinfekcije bude uspjesna. Pranje se
takoder koristi 1 uz primjenu dezinficijensa prilikom pranja ruku i strojnog pranja posuda.

Potapanje se koristi prilikom ru¢nog pranja posuda, pribora i dijelova uredaja i opreme,



podrazumijeva pripremu vodene otopine dezinficijensa to¢no odredene koncentracije te
potapanje navedenih predmeta kroz odredeno vrijeme. Prskanje se uglavnom koristi prilikom
ru¢nog pranja i dezinfekcije vecih povrSina i uredaja. Pomocu prskalice nanosimo otopinu
dezinficijensa tocno odredene koncentracije.
Postupak pranja i dezinfekcije:

> ukloniti ostatke hrane

> pranje toplom vodom i deterdzentom (uklanjanje masnoca i necistoca)
ispiranje, kako bi se uklonili tragovi deterdzenta

dezinfekcija, kako bi se unistile bakterije (patogeni mikroorganizmi)
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finalno ispiranje, kako bi uklonili tragove dezinficijensa (po potrebi)
> suSenje na zraku.
Sredstva i pribor za ¢iS€enje drzati u zasebnom prostoru, odvojeno od prostora za rad s

hranom.

Kombinirana perilica posuda

Uvjeti rada u ugostiteljstvu

Rad u ugostiteljstvu je po svojoj prirodi i zahtjevima slozen, odgovoran i vrlo osjetljiv
posao. Barmeni su u stalnom kontaktu s ljudima, doma¢im i stranim gostima
najraznovrsnijih osobina. Posluzuju pripremljena jela i pi¢a. Rukuju skupocjenim
inventarom, a neki i znatnim novCanim sredstvima S$to naglasava i njihovu moralnu
odgovornost.

Cesto rade u neadekvatnim uvjetima, ljeti — velike vruéine, zimi — hladno¢a, ostaju duze

na radnom mjestu zbog nepredvidenih situacija ...



Barmen na radnom mjestu

Pored odgovarajuce stru¢ne spreme, dobrog zdravstvenog i tjelesnog stanja i izgleda, opc¢e
kulture i naobrazbe, drustvenog i ekonomskog obrazovanja barmeni trebaju posjedovati i
¢itav niz posebnih moralnih, psihickih 1 psihofizickih osobina.

Barmeni moraju voljeti svoje zanimanje i ponositi se njime. Uvijek treba biti prisutna Zelja

I volja za napredovanjem, usavr$avanjem i afirmacijom.

Krasi ih prije svega ljubaznost, vedar duh i vedro raspoloZenje u svim prilikama, topao ljudski
odnos i srda¢nost prema svakom Covjeku uz izraze poStovanja tude osobnosti. Moraju imati
puno razumijevanja i strpljenja za svakog gosta, sposobnost za dobro paméenje, smisao za
lijepim 1 estetskim, a posebno je vazno da imaju razvijen osjecaj za osobnu higijenu i uvijek
uredan izgled.

Ruke trebaju biti besprijekorno Ciste, uredne 1 njegovane, nokti podrezani. Djevojkama se
dozvoljava da ih premazu prozirnim lakom.

Frizura treba ostavljati dojam uredne 1 Ciste kose, da izdrzi cijelo radno vrijeme posla, ako
je duza, kod Zena, vezati je u pundu.

Za konobarice vrijede pravila diskretnog Sminkanja, ograniceno noSenje nakita kao i
koriStenje parfema koji nisu napadni svojim mirisima.

Zakonske regulative rada u ugostiteljstvu

Ljudski potencijali najveci su izazov za daljnji razvoj turizma. S jedne strane, turizam je po
prilikama za posao i moguénostima razvoja karijere trenutno najpozeljniji i najperspektivniji
sektor u Hrvatskoj. S druge strane, pred nama je jo§ puno posla da stvorimo konkurentne
uvjete u odnosu na zemlje u okruzenju.

Razli¢iti intenziteti poslovanja i specifi¢nost dnevnog i tjednog rasporeda radnog vremena
za ugostitelje posebno je vazno zadrzavanje mogucnosti koriStenja preraspodjele u
najduzem trajanju od 60 sati tjedno i skra¢enog dnevnog odmora od 8 sati, tvrdi se u

priop¢enju iz HUP-a.



Higijenska ispravnost namirnica
Sto je HACCP?
HACCP, ¢ita se ,,hasap®, je engleska kratica za Hazard Analysis and Critical Control Point.
MozZemo ga definirati kao proces analize opasnosti 1 kriti¢nih kontrolnih to¢aka koji obuhvaca
cijeli niz preventivnih postupaka s krajnjim ciljem — osiguravanje zdravstveno ispravne hrane.
Baziran je na znanstvenim ¢injenicama. Najjednostavnije se moze re¢i da je HACCP zapravo
sustav samokontrole, ali 1 sustav kvalitete kojim osiguravamo neskodljivost hrane.
Kome je HACCP obvezan?
0d 01.01.2009. prema Zakonu o hrani (NN 46/07) ,,Subjekti u poslovanju s hranom moraju
uspostaviti 1 provoditi redovite kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje,
prerade 1 distribucije hrane, osim na razini primarne proizvodnje i pripadajuc¢ih djelatnosti,
u svakom objektu pod njithovom kontrolom , provedbom preventivnog postupka
samokontrole, razvijenog u skladu s nacelima HACCP-a“. To u prijevodu znaci da je
uvodenje HACCP sustava obveza svih koji rade s hranom, kao S§to su:

» ugostiteljski objekti ( hoteli, restorani, catering objekti, konobe, pizzerije, bistroi...)

» slasticarnice i pekarnice

» Mesnice

» trgovine prehrambenih proizvoda

» objekti drustvene prehrane (menze, domovi, djeéji vrtici, skole...)
Naravno, obveza je 1 drugih sudionika u proizvodnji i trgovini hrane — ,,0d polja do stola*
- da se drze ovih nacela.
Zasto je HACCP potreban?
Ovaj sustav postoji od 1959. godine kada je prvi put osmisljen za potrebe NASA-e kako bi
se osigurala neskodljiva hrana za astronaute.
Sljede¢i primjer ilustrira vaznost HACCP-a: pripremljena gotova jela moraju stajati u
hladnjaku na temperaturi do +4 °C kako ne bi doSlo do razmnoZzavanja bakterija u hrani.
Ukoliko mi tu temperaturu ne ocitavamo s pokazivaca te je ne zapisujemo, ne mozemo znati
je li taj uvjet zadovoljen. Zapisivanjem temperature u hladnjaku aktivno sudjelujemo u
samokontroli i svojim potpisom preuzimamo odgovornost za to¢nost podataka.
Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava u ugostiteljstvu.

> Snimka stanja objekta s pisanim mjerama i rokovima za poboljSanje (osnovni

preduvjeti)
> Zajednicka edukacija o HACCP sustavu



Edukacija u kuhinji — obrasci i radne upute

Provjera funkcioniranja sustava
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Izdavanje certifikata

> Kontrola HACCP sustava (tzv. audit ili pregled funkcioniranja sustava)
Stetan ucinak alkohola na zdravlje
Konzumiranje alkohola Steti na mnogo nacina, natijelo, obitelj ili okolicu.
Ostecenja u tijelu su:

» Fizicka

» Psihicka

> Socijalna
Fizicka oStecenja
U tijelu Covjeka ne postoji organ koji se ne osteti zbog konzumiranja alkohola. Alkohol
direktno i1 destruktivno djeluje na sva tkiva u tijelu, a indirektno djeluje na poremecaj
metabolizma Secera, proteina i masti. Izaziva i cirozu jetre. Svaka Cetvrta osoba Koja
konzumira alkohol ima ¢ir. Uz to postoji opasnost od oStecenja srca, bubrega, koze, kao 1
nastanak epilepsije.

Na sljedecoj slici vidite bolesti organa. :



Psihicka oStecenja
To se odnosi na mentalno zdravlje alkoholi¢ara, odnosno, kvalitetu njegovog zivota. Alkohol
uzrokuje tezu koncentraciju, slabljenje memorije, pad inteligencije, poremecaj raspoloZenja.
To sve utjece i na okolinu, narusava unutraSnju duhovnu ravnoteZu i odnose prema drugim
ljudima.
SMETNJE I POREMECAJI
Poremecaji psihic¢kih funkcija; Promjene karaktera i osobnosti; psihoti¢ni poremecaji.
Socijalna oSteéenja
Postoje dvije vrste socijalnih oStecenja, Obiteljska oStecenja, tocnije, alkoholicar jo§ uvijek
uspijeva zadrzati ugled, ali u obitelji dolazi do svada, razmirica, raspada 1 do prilagodavanja
obitelji ponasanju bolesnika. Atmosfera u obitelji je stalno napeta, nedostaje ljubavi i osjecaj
sigurnosti i to dovodi do rastave. Zatim, jo$ jedna vrsta oSteCenja je druStveno. Dolazi do
izostajanja s posla, do smanjenje produktivnosti, povrijede na radnom mjestu... Bolesnik vise
ne moze zadrzati svoj ugled, svoje mjesto u drustvu, ostaje bez obitelji, bez radnog mjesta, bez
sredstava za zivot. Svoj spas nalazi u smrti na ulici.
Uzrocnici zaraznih bolesti
nadini prenoSenja, osnovni nacini sprecavanja prenoSenja zaraznih bolesti
Uzroc¢nici zaraznih bolesti

> Bakterije

> Virusi

> paraziti (variraju veli¢inom od mikroskopski vidljivih — amebe, trihinela — do onih

vidljivih golim okom — trakavice, usi)

> gljivice
Vazni pojmovi vezani uz zarazne bolesti

> putovi prijenosa — nacini prijenosa zaraznih bolesti, npr. vodom, hranom, zrakom,
osobnim kontaktima, insektima — variraju od bolesti do bolesti
ulazna vrata — mjesto ulaska uzro¢nika u organizam — npr. usta, koza, nos, sluznice
inkubacija — razdoblje od ulaska uzro¢nika u organizam do izbijanja bolesti
op¢i 1 specifi¢ni znakovi zaraznih bolesti

vrijeme zaraznosti — razdoblje kada bolesnik izlucuje klice zaraznih bolesti
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kliconosa — osoba koja nosi i izlucuje klice zaraznih bolesti, a da pritom ne pokazuje

znakove bolesti



> kontakt — osoba u bliskom dodiru s bolesnikom - moZe i ne mora pokazivati znakove
bolesti

> otpornost ili imunost — sposobnost organizma da se brani od zaraze.

SIMPTOMI

> opciznakovi—poviSena temperatura, treskavica, znojenje, malaksalost, gubitak apetita,
bolovi u misi¢ima, opc¢a nelagoda

> opcenito zarazne bolesti po¢inju loSim osjecanjem, glavoboljom i laganim porastom
tjelesne temperature

> specifi¢ni znakovi prepoznatljivi za odredenu bolest — npr. osip, zutilo bjeloo¢nica i

koze, krvarenja...

Osnovni nacela u lijeCenju i spre¢avanju prenoSenju zaraznih bolesti

>
>

izolacija, mirovanje, medikamentozno lijeenje i dijeta

za vrijeme lijeCenja i oporavka — osoba koja lijeci 1 njeguje bolesnika mora se sluziti
osobnim zaStitnim sredstvima (maska, ogrtac, rukavice) — stolica i mokrac¢a oboljelih
se dezinficiraju prije ispustanja ili se o postupku konzultira lucka zdravstvena vlast
standardna — zabranjene posjete, a za oporavka ograni¢ene — sustavno se vrSi
dezinfekcija predmeta, odjece, posteljine, ru¢nika, pribora za jelo 1 posuda

stroga — kod karantenskih i opasnih zaraznih bolesti — potpuna zabrana kontakta s
posadom i putnicima — iz prostorije se uklanja sve nepotrebno — u kontaktu samo
posebno poducena osoba u punoj zastitnoj opremi — sve u dodiru s pacijentom podlijeze
dezinfekciji — Strcaljke, igle 1 ostali materijal se pohranjuju u poseban kontejner i
predaju luckim zdravstvenim vlastima na uniStavanje

medikamentozno lijeCenje — bakterijske bolesti se lijece antibioticima, takoder se daju
1 kod nekih virusnih bolesti da se sprije¢i naknadna bakterijska infekcija — za ve¢inu
virusnih bolesti nema lijeka

podizanje i odrZzavanje opée otpornosti organizma kako bi lakse svladao bolest — dijeta

i nadoknada tekucine

dijeta — uz visoku temperaturu zna i¢i i osjecaj mucnine i gadenja — prilagoditi tome
dijetu: bezalkoholni negazirani napici, juhe, kuhano nemasno meso, pasirano povrée,

riza...

Temeljna nacela u zbrinjavanju zaraznih bolesnika

>

izolacija — ako bolesnik ima temperaturu, najbolje ga je izolirati do postavljanja

dijagnoze



> pregled — obavezno potpuno svuci i pazljivo pregledati na osip i1 druge specificne
znakove

stavljanje u krevet — odrediti tko ¢e se baviti njegom i organizirati stalnu dezinfekciju
nadoknada tekucine

snizavanje tjelesne temperature ukoliko je ona preko 38’5 °C

kod teskog opceg stanja organizirati da bolesnik obavlja malu i veliku nuzdu u krevetu

kod tezih bolesnika ili dvojbene dijagnoze potraziti pomo¢ preko radija
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na prilazu luci poslati poruku luckim vlastima tako da lucke zdravstvene vlasti mogu
organizirati prihvat zaraznog bolesnika.
Trovanje hranom
> pri konzumaciji hrane koja sadrzi Stetne bakterije ili njihove produkte/otrove — skupno
(obrok na kopnu ili brodska kuhinja) ili pojedinacno trovanje
> par sati nakon konzumacije kre¢u gréevi u trbuhu, muc¢nina, povracanje, opc¢a slabost,
hladan znoj, a mozZe biti prisutna i povisena temperatura
> na brodu — baciti preostalu sumnjivu hranu, dezinficirati posude i pribor (daske za
rezanje mesa)
> dijeta (1. dan ¢aj i dvopek, 2. dan lagana hrana poput juha, nemasnog mesa i rizine sluzi)
i poSteda
> preventiva — oprez pri konzumaciji hrane na kopnu, na brodu higijenske mjere pri
drzanju hrane
Zarazne bolesti koje se prenose hranom i vodom
Botulizam
uzrokuje ga otrov koji nastaje djelovanjem bakterija unutar konzerve, simptomi su: mucnina,
povracanje, gré¢evi u trbuhu, proljev, suhoca usta, misi¢na slabost, otezano gutanje i govor,
karakteristi¢ne dvoslike. U ovom slucaju treba odmah izazvati povracanje i hitno traziti savjet
lije¢nika putem radija. Prevencija se postize prokuhavanjem konzervi i bacanjem ,,napuhnutih”
konzervi.
Trovanje plavom ribom (skombrotoksizam)
Nastaje zbog alergijske reakcije na produkte bakterija truljenja u plavoj ribi koja nije propisno
Cuvana (iznad 27 °C) ili je odmrznuta pa opet zamrznuta — te produkte ne unistava termicka
obrada — o€i i koza se zacrvene, lice otekne, usnice trnu, suhoca usta, svrbez, znojenje, mucnina,
glavobolja, vrtoglavica, povracanje, proljev — u slucaju jace reakcije traziti savjet preko radija —
izazvati povracanje, potom dati antihistaminike

(Dimidril).



Spolne zarazne bolesti
Iskljucivi izvor zaraze ¢ovjek — gotovo jedini nacin prijenosa spolni kontakt, izuzetno rijetko
preko upotrebnih predmeta, ove bolesti ne ostavljaju imunost i moze se od njih viSe puta
oboljeti.
Sifilis (lues)
To je bakterijska infekcija (treponema, spiralna bakterija) i inkubacija traje tri tjedna.
1. stadij — zarazan — tvrdi Cankir (ranica s tvrdim rubom) na spolovilu, ¢maru ili ustima,
bezbolan, uz njega ide 1 otok susjednih limfnih ¢vorova (prepone, vrat, eljust)
2. stadij — osip
3. stadij — sifiliticne gume (granulomi) koji razaraju tijelo — danas vrlo rijetko.
» Terapija antibioticima (prije pocetka lije¢enja zatraziti radioloski savjet).
» Kod polovice lijeenih dolazi do reakcije nalik na pogorSanje (vruéica, treskavica,
bolovi, otok ¢ankira), ali terapiju treba nastaviti uz davanje analgetika (paracetamol).
Gonoreja (kapavac, triper)
Uzrocnik gonoreje je bakterija, simptomi:
» inkubacija tri dana
» pecenje, svrbez i bolovi u zavr$snom dijelu mokraéne cijevi, kasnije se iz mokra¢ne
cijevi cijedi gusti Zutozeleni gnoj
» lijeci se kombinacijom antibiotika
» nelijeCena bolest prelazi u kroni¢ni oblik koji uzrokuje neplodnost
Meki ¢ankir
To je bakterijska bolest tropskih krajeva
» inkubacija 1-3 dana
» izbijanje vrijeda na spolovilu ili ¢maru
» meki Cankir i za razliku od sifilisa ima mekane rubove, bolan je, a limfni ¢vorovi oteknu
za 1-2 tjedna i za razliku od sifilisa jako oteknu, bole, zagnoje se i na kraju provale
» lijeci se antibioticima
» paziti da nije doSlo do istovremene zaraze sifilisom (tvrdi ¢ankir na mjestu gdje je bio
meki)
Genitalni herpes
» To je virusna bolest
» inkubacija Sest dana

» Dbol, peckanje i1 svrbez na spolovilu, ali i okolnim mjestima, pa i bedrima



» javlja se viSe sitnih mjehuri¢a koji poslije puknu i nastaju vrijedovi (za razliku od sifilisa
gdje je samo jedan vrijed)
» sklona ponovnom pojavljivanju
AIDS (SIDA, ,,kopnica”)
> virusna bolest (HIV virus) rasprostranjena po cijelom svijetu — prenosi se spolnim
putem (prostitucija) i krvlju (zajednicka upotreba igli i Strcaljki, nesterilni medicinski
instrumenti, tetoviranje, busenje usiju, transfuzija krvi) — dugotrajna inkubacija tijekom
koje bolesnik nema tegoba i zarazan je
> sama bolest je zapravo posljedica infekcije zbog pada imuniteta (oportunisticke
infekcije 1 tumori) — suvremeno lijeCenje produzuje zivot, ali bolest uvijek zavrSava
smrcu.
Preventiva spolno prenosivih bolesti
1) izbjegavanje nepoznatih seksualnih partnera
2) upotreba prezervativa, 1 to Sto sigurnijih (prezervativi su dobra, ali ne 1 potpuno
sigurna zastita)
3) redovito provodenje intimne higijene
Prema medunarodnim konvencijama pomorci su u svim lukama svijeta oslobodeni

placanja lijeCenja od spolno prenosivih bolesti.



PITANJA ZA PROVJERU ZNANJA

1. Osobna higijena ukljucuje (nabroji nekoliko vaznih stvari):

2. Higijenske navike pravilnoga pranja tijela treba provoditi (zaokruzi tocne navode):
a) svakodnevno, najbolje navecer, prije odlaska na spavanje;
b) kupanjem svakog petka;
¢) kupanjem u kadi ili tusiranjem;
d) kupanje ne treba Cesto upraznjavati jer koza pati.

3. Znojenje je potpuno uobicajena i sasvim normalna pojava.

a) to¢no b) netoc¢no

4. Neki od dezodoransa sadrzavaju sastojke koji hrane bakterije na kozi pa smrad bude jo$

veci, ne koristiti dezodoranse na znojnu kozu.

a) tono b) neto¢no

5. Posebnu radnu odjecu i obucu treba cuvati u zakljuc¢anim garderobnim ormari¢ima

a) tocno b) neto¢no

6. Koji uposlenici mogu raditi s hranom.

7. Cemu pogoduje nedistoéa

8. Prilikom ¢is¢enja koju zastitnu opremu je potrebno koristiti?

9. Sredstva za ¢iS¢enje 1 dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od prostora u kojima se rukuje

s hranom



a) to¢no b) neto¢no

10. Sto je HACCP ? (napisi englesku varijantu).

11. Kome je namijenjen HACCP?

12. Konzumiranje alkohola $teti na mnogo nacina, na tijelo, obitelj ili okolicu. Osteenja u

tijelu su:

13. Uzroc¢nici zaraznih bolesti?

14. Zarazne bolesti koje se prenose hranom i vodom

15. Sto moZe uzrokovati zarazne bolesti?

16. Sto je to inkubacija?

17. Sto su to opéi znakovi i simptomi zaraznih bolesti, nabroji ih!



18. Koja su temeljna nacela u lije¢enju zaraznih bolesti?

19. Koji su simptomi sifilisa?

20. Kako razlikujemo sifilis od mekog Cankira i genitalnog herpesa?

21. Napisi nesto o gonoreji!

22. Napisi nesto o AIDS-u!

23. Navedi tri osnovna elementa prevencije spolnih bolesti




POSLOVNA KOMUNIKACIJA I BONTON
Osnove poslovne komunikacije

Oblici poslovne komunikacije

» Formalna i neformalna

» Verbalna i neverbalna

» Jednosmjerna i dvosmjerna

> Nadolje, nagore i lateralna

» Posredna i neposredna
FORMALNA komunikacija je isplanirana komunikacija, zvani¢na je u odnosu na
kompaniju, odvija se u utvrdenoj normi i ima podrsku ili se bazira na odlukama
menadzmenta.
NEFORMALNA komunikacija je sve ostalo (¢askanje uz kavicu, tracevi...).
VERBALNA komunikacija

» Govorom

> Citanjem

> Pisanjem
NEVERBALNA komunikacija

» Komunikacija bez rijeci

» Namjerna i nenamjerna

» lzrazava emocije, stavove, osobine licnosti, poticanje

» Vezana uz kulture
Verbalne poruke vec¢inom djeluju na razumski dio sugovornika, a neverbalne na
osjecajni.
DOJAM U KOMUNIKACLJI OVISI O:

» Rije¢ima — 7% - verbalno

» Tonalitetu — 38% - neverbalno

» Fiziologiji — 55% - neverbalno
Preko 90% komunikacije je neverbalno!
Kako nauciti dobru komunikaciju
Neverbalnu-

» l.naudite Citati znakove tijela

» 2.kontrolirajte svoje znakove tijela



Verbalna-
» Carobne rijeci
Neverbalni znakovi ukljucuju:
» izraze lica
ton glasa
geste
polozaj tijela ili pokret
dodir
» pogled.
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Sto nam govori Kontakt ofima i pogled
Vrlo mocéni neverbalni znakovi:
» §irom otvorene oci i proSirene zjenice- svidanje
» stisnute o€i-ljutnja -zle namjere
» smjestaj i duljina pogleda -ukazuju na interes i emocije i pomaze nam u uskladivanju
komunikacije s drugom osobom
» skrivanje pogleda -Cesto je znak neiskrenosti, ali moze biti i znak neugode.
Ostali oblici komunikacije
JEDNOSMJERNA komunikacija je ona komunikacija gdje poruke idu samo u jednom
smjeru i ne ostavlja se mnogo mjesta primatelju da reagira.
DVOSMJERNA komunikacija je takav oblik komunikacije u kojem se omogucava i
cak ohrabruje odgovor 1 reakcija primatelja.
“NADOLE” komunikacija ide od rukovoditelja ka nizim nivoima kompanije.
Dijeli se na:
» instrukcije
» logicko obrazlaganje posla
» tumacenje politike i metoda rada
» povratnu vezu i sugeriranje.
“NAGORE” komunikacija se usmjerava od baze (zaposlenih) ka menadzmentu, tj. od
nizih nivoa ka vi§im. To je uces¢e zaposlenika u procesu.
LATERALNA komunikacija se odvija na istom nivou, tj. horizontalno. To je komunikacija
osoba na istom hijerarhijskom nivou.
POSREDNA komunikacija je ona u kojoj poSiljatelj i primatelj poruke nisu u direktnom

kontaktu, ve¢ izmedu njih ima posrednik.


http://hr.wikipedia.org/wiki/Emocije

NEPOSREDNA komunikacija je kada nema posrednika ve¢ se komunikacijski kontakt
ostvaruje neposredno.
Briga o gostu srediSnja je usluga turizma i ugostiteljstva koja istodobno prodaje
proizvod i samu sebe.
Konobari, barmeni, somelijeri, flamberi predstavljaju onaj dio osoblja koji je stalno u
neposrednoj komunikaciji s gostom. Njihova je uloga usmjerena na stvaranje pozitivnog
ozracja i na zadovoljavanje onih Zelja koje gost ima, a ti¢u konzumacije hrane i pi¢a. Vazne
osobne i profesionalne kompetencije kod navedenih zanimanja odnose se na psihomotoricke i
komunikacijske vjestine za $to je potrebno slijedece:

» Poznavanje potreba i zZelja potencijalnih gostiju
Znanje stranih jezika
Poznavanje standarda kvalitete

Znanje o organizaciji poslovanja u sektoru turizma i ugostiteljstva
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Znanje o razlicitim kulturama i mogucim potrebama njihovih pripadnika

» Znanje poslovnog dopisivanja i komuniciranja
Poslovni bonton
BONTON je skup dogovorenih normi uljudnog ponasanja.
Temeljno je pravilo lijepog ponaSanja:
ne cini drugom ono $to ne bi Zelio da tebi drugi Cine i ponaSaj se prema drugom tako kako
Zelis da se drugi ponaSaju prema tebi.
Dobro ponasanje veliko je umijece i pola uspjeha u zivotu.
Pojednostavljeno:

Bonton je skup pravila za ponaSanje u drustvu.

Sto je poslovni bonton?

» Dobri odnosi na poslu
Lijep i poslovan izgled
Sukobi i krizne situacije
Zadobiti povjerenje rukovoditelja , kolega, domaceg i stranog poslovnog partnera

Ponasanje u liftu, hodniku, na radnom mjestu, poslovnim ru¢kovima..
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Komunikacija telefonom i drugim sredstvima komunikacije
» Kako se predstavljati, pozdravljati i oslovljavati druge.
Ponasanje poslovnog covjeka

Poslovni ¢ovjek nikad:



ne koristi nepristojne ili pogrdne rijeci

ne dozvoljava da ga poslovni suradnik ili bilo tko isprovocira
ne povisuje ton u telefonskom ili direktnom razgovoru

ne doruckuje za radnim stolom

ne pije alkoholna pic¢a

ne ogovara suradnike niti kolege.

Poslovni covjek je uvijek:

>
>
>
>
>

poslovan, kreativan, dostojanstven
komunikativan na sebi svojstven nacin
vedar i radno raspoloZen

fizicki svjez i odmoran

uredan, lijepo odjeven, “prijatnog” izgleda

Standardi Zenske poslovne djelatnosti

-nije dozvoljeno nositi:

>

>
>

provokativnu odjecu (dekoltiran izrez, “vrtoglave” potpetice, prekratka suknja,
provokativne Carape ...)
napadni make-up

pregrst nakita

Standardi zenske poslovne djelatnosti

pozeljno
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>

Prekrivena ramena, suknje ispod koljena

Stikle umjerene visine (do 5 cm), zatvorena obuéa

Uredna frizura, ne prenapadna

Make up u skladu s odje¢om i prilikom, koji djeluje prirodno
Nakit- uskladen s odjecom

“Manje je vise”

»Ako je zZena lose obucena, primijetit Cete odjecu, ali ako je besprijekorno obucena — primijetit

Cete zenu. ** (Coco Chanel)

Nekoliko znacajnih Cinjenica vezano za medusobno predstavljanje:

>
>

Kad se sami predstavljate, kazite svoje ime 1 prezime, ali ne profesiju ili poloza;.
Kad god u drustvu muskaraca i Zena nekoga nekome predstavljate, muskarac koji
sjedi mora ustati.

Zene ne moraju ustati kad im predstavljaju muskarce, ali mlade Zene i djevojke

trebaju ustati kad ih predstavljaju starijim zenama.



Osoba viSeg ranga oslovljava osobu niZeg ranga s ,,ti“ jednako kao starija osoba
mladu-neovisno o spolu. Osobe viSeg ranga ¢e ponuditi osobi nizeg da prijedu na
“ti”. Domacdin mora paziti da upozna goste jedne s drugima. Pozdravljanje Zena
rijecju “gospodica” vise nije u skladu s vremenom.

Nepristojno je prisluskivati druge.

Ako pri sluzbenom posjetu prvi pruzimo ruku napravili smo pogresku.

Pozeljno je odrzavati kontakt o¢ima.

Bonton rukovanja



PITANJA ZA PROVJERU ZNANJA

1. Koji oblici poslovne komunikacije postoje?

2. Sto je VERBALNA komunikacija?

3. Sto je NEVERBALNA komunikacija?

4. Koliko je u postotku (%) komunikacije neverbalno?

5. Navedi nekoliko neverbalnih znakova.

6. Sto nam govori kontakt o¢ima i pogled, skrivanje pogleda?

7. POSREDNA komunikacija je

8. Ponasanje poslovnog ¢ovjeka. Nepozeljno.

9. Standardi Zenske poslovne djelatnosti. Pozeljno.

10. Nekoliko znacajnih ¢injenica vezano za medusobno predstavljanje




OSNOVE STRANOG JEZIKA U STRUCI

Pozdravljanje, informiranje i posluZivanje gosta na stranom jeziku Osnovni pojmovi u
baru

Pozdravljanje i informiranje gosta o ponudi na stranom jeZiku
Narucdivanje i posluZivanje pica

Oprema i inventar blagovaonice

Oprema i inventar blagovaonice

Stolno rublje i pribor za jelo

Stolno posude

Barski inventar i ¢aSe u baru

Vrste pic¢a

Alkoholna i bezalkoholna pica

Hladni i topli napici

Narucdivanje i posluZivanje hladnih i toplih napitaka



OSNOVE BARSKOG POSLOVANJA

Vrste barova i barska oprema
Opcenito o barovima
Prvi barovi potjeci iz SAD-a pod nazivom saloon. Bili su dosta neugledni i neukusno
uredeni. Prvi posjetitelji su bili lutaju¢i kauboji, kopaéi zlata, kockari, a i domace
stanovnistvo .
S vremenom se razvijaju i postaju glavna okupljalista poslovnih ljudi, ljudi prolaznika,
besposlicara i danguba, ili je sluzio za zadovoljenje potreba domaceg stanovnistva.
Pojam ,,bar” podrazumijeva razliite ugostiteljske poslovne jedinice koje pruzaju razliCite
ugostiteljske usluge u razli¢ito vrijeme dana ili no¢i.
Ako im dodamo drugu rije¢ npr. (aperitiv, disco, snack...), dobit ¢emo podrobniju
informaciju o kojoj se tocno vrsti bara radi.
Zajednicka obiljezja gotovo svih barova su prepoznatljivi barski pultovi, barske stolice,
barski stolovi, te ponuda usluga (pica, napici, zabava, i neka jednostavna jela, kao 1 ugodan
ambijent i kvalitetna posluga).

Na temelju toga razlikujemo sljedece vrste barova:

VRSTE BAROVA
Barovi kojima su temeljne Barovi kojima su temeljne | Barovi kojima su temeljne
usluge pica i napici usluge pi¢a, napici i razonoda|  usluge pica, napici i jela
APERITIV BAR PLESNI BAR SNACK BAR
RESTAURAN BAR DISCO BAR MLIJECNI BAR
CAFFE BAR CABARET BAR GRILL BAR
PUB BAR VARIETE BAR
AMERICAN BAR
TAPAS BAR

Vecina navedenih barova bila je poznata i prije nekoliko stotina godina.
U novije vrijeme — (70 — ih) godina proslog stoljeca takoder u Americi pojavljuju se i neke
nove skupine barova:

» singles bar

» toples bar

> seks teatar bar



Koktel bar
To je op¢i naziv za sve vrste barova gdje se mijeSaju pica.
Rijec koktel ima nekoliko definicija:
1. Pijetlov rep (prema americkoj legendi nakon borbe pijetlova vlasnik pijetla pobjednika ima
pravo iSCupati pero poraZzenom pijetlu, naruciti pic¢e za Citavi lokal, pice se sastoji od onoliko
raznih pica koliko rep ima boja, pic¢e placa vlasnik porazenog pijetla, ¢ak se spominje da se
pero repa stavljalo u ¢asu s koktelom).
2. Francuzi tvrde da je cocktail porijeklo francuske rije¢i coquet (coke) Sto bi znacilo —
dopadljiv, ili kao s§to neki tumace da je koktel nastao od francuskog pojma coquetel $to je
istoimeno mijesano pice u francuskoj iz pokrajine Bordeaux (Bordo), koje se pilo u 18.
stoljecu.
Kod nas je poznato da je Tin Ujevi¢ bio veliki boem 1 posjetitelj mnogih barova u Zagrebu
pa je tako zapisao o koktelima: “Koktel je univerzalnost plamena. Spada u rekvizite
modernog znanja i obrazovanja. Ko ne umije na sebi svojstven nacin da ga uziva, nije
suvremen Covjek. Dakle — zaostao je. Zadnja revolucija Pariza i Europe uvezena iz
Amerike je koktel”.
No¢éni bar
To je popularni naziv za sve tipove barova kojima je radno vrijeme uglavnom noc¢u od
20:00 ili 21:00 h pa sve do jutarnjih sati
Aperitiv bar
Pojavljuje se pocetkom proslog stoljeca. Najprije u Francuskoj i Italiji a zatim i1 u ostalim
zemljama. MozZe biti u sastavu hotela ili zasebna jedinica. Kod nas se pojavljuju pedesetih
godina proslog stoljeca. Temeljne usluge su im:

» aperitivna pic¢a
bezalkoholna pic¢a
digestivna pica
napici (topli 1 hladni)
pivo
vino

kolaci

V V V V V VYV V

zalogajna jela
» sendvici (topli i hladni).
Radno vrijeme nije ni¢im odredeno. Najcesce je to od 07:00 do 22:00 h. U baru je vazan

ugodaj 1 atmosfera. Ako se glazba svira na pianu, nazivaju ih i piano barovi.



Posebnu pozornost treba obratiti ponudi aperitiva 1 digestiva. Najbolja pi¢a potjecu iz
Francuske, iako ne treba zanemariti ni domaca pica. Cesto se s bara izdaju piéa i u
restoransku blagovaonicu. Moze biti omedeni prostor ili se nalaziti samo u predvorju hotela.
Cafe (kafe) bar
Potjece iz Italije, a nastao je tridesetih godina proslog stoljeca.
Pravi bum dozivljava pedesetih godina proslog stoljeca pojavom aparata za espresso kavu.
Usluge

» aperitivna pic¢a

» Dbezalkoholna pi¢a

» digestivna pica
napici od kave i ¢aja (topli i hladni)
Pivo
vino
kolaci

sladoled
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zalogajna jela

» mijeSana pica.
Najcesce posluje kao zasebna jedinica. Na uzoj lokaciji moze ih biti viSe smjesteno.
U pravilu su konkurencija jedan drugomu pa se zbog toga svako na svoj nain pokuSava
prilagoditi gostu ponudom i asortimanom pica i usluga. Mogu biti opremljeni namjestajem tipa
stolovi, stolci, separei, klupe, taburei...
U poslovanju ovih barova presudni su ambijent 1 usluga.. Cjenici pi¢a moraju biti istaknuti
na vidnom mjestu pored toc¢ionice ili na stolovima (zakonom regulirano).
Pivo - bar
Njemacki Bier — Bar, ili manje radnje tzv. Bierthete (birteke) nude jednu do dvije vrste
toCenog piva 1 veliki izbor piva u boci.
Engleski Pub (pab) — poznato okupljaliSte svih uzrasta od 18 do 80, nacionalni simbol gdje
dominiraju materijali: drvo, mesing, staklo.Interijer obiluje raznim propagandnim
materijalima raznih proizvodaca pi¢a. Vec¢ina pabova nudi na desetke razlicitih vrsta piva.
Ponuda: pivo
osim velikog izbora piva mogu se dobiti i mjeSavine od piva, a naj¢esca pica koja se mijeSaju
sa pivom su: gin, vodka, whisky, vinjak, §ljivovica, a od sokova Coca cola, Sprite, i sl.
Tapas bar
Podrijetlo ovih barova je iz Spanjolske, a rije¢ tapas u prijevodu bi znacila zalogaj,

zagrizak, zalogajCi¢.



Ponuda: - osim velikog izbora pica i napitaka ovi barovi nude i neka jednostavna jela

npr.: riblje salate, pohane 1 prZene ribice, hladni naresci...

Americki (American) bar

Odlika ovih barova je da gosti najvise vremena provode za dugackim to¢ionikom, te imaju na
raspolaganju manji broj stolova i stolica. S obzirom na to da u Americi zivi stanovniStvo koje
potjece iz cijeloga svijeta u tim barovima mogu se dobiti pica iz cijeloga svijeta, a vlasnici
barova vole isticati pi¢a iz kraja iz kojega potjecu. Ukoliko je bar u sklopu hotela radno vrijeme
se prilagodava potrebama 1 navikama gostiju.

Osim pica 1 napitaka te nekih jednostavnih jela, ve¢ina ovih barova (gdje je to zakonom
dopusteno) putem automata nudi veliki izbor cigara, cigareta te duhana za lule. Hotelski
barovi uglavnom imaju glazbu s pijanina. Dok vec¢ina ostalih barova je opremljena raznim
uredajima (npr. “dzuboks”) gdje gosti sami ubacuju kovanice i pustaju glazbu po Zzelji.
Vikendom je uobicajeno da sviraju bendovi, a neki barovi imaju i kroz tjedan, najcesce

srijedom, “zivu svirku”.

1890 °'s Marble Bar - u Los Angelesu



Restaurant bar

Uobicajeno je da svaki malo bolji restoran u svom sastavu ima bar koji je uglavnom smjeSten
na malom prostoru. Sastoji se od to¢ionice pica i desetak visokih barskih stolica. U ponudi se
nalaze uglavnom aperitivi, digestivi i naravno ostala pi¢a i napici (naglasak je na aperitivima i
digestivima). U ovim barovima nije uobicajeno da se posluzuje hrana. Radno vrijeme ovisi o
radnom vremenu restorana, iako se gosti mogu zadrzati i nesto duze od zatvaranja restorana.
Mini bar

To nije bar — lokal, nego manji hladnjak koji se nalazi u hotelskoj sobi 1 konobar koji je
zaduzen za odredeni broj soba kontrolira i nadopunjava po zelji gosta potrebna pica.
Gostima se u ponudi daje karta s popisom pi¢a za bar i cijenama, kao 1 obrazac koji
popunjavaju — upisuju Sto su potrosili iz bara. Ovdje je jako vazno da konobar koji kontrolira
mini bar pravovremeno izvijesti recepciju da gost u meduvremenu ne bih napustio hotel jer
tada ra¢un mora podmiriti konobar.

Automat bar

Automat barovi su poznati vise od 100 godina. Postoji i pisani trag da je u Zagrebu bio prvi
takav 1930 godine i zvao se “Kvisisana”, gdje se za tadasnja 3 dinara mogao dobiti topli
obrok tipa: kuhane kobasice, debrecinke, hrenovke i sl. Ti prvi barovi su imali mehanicke
naprave. Razvojem elektronike usavrSeni su do te mjere da danas mozete dobiti razne
proizvode i usluge. Ovakvi barovi se sastoje od jedne ili viSe prostorija u kojima su postavljeni
razni automati s jelima, pi¢ima, napicima. ..

Jako su zahvalni jer se moze uz vrlo malo ulaganja dobro zaraditi , nije potrebno osoblje za

posluzivanje, pomo¢no osoblje, inventar...

Nekad je to izgledalo ovako



Danas su to moderni automati
Mlijecni bar
Samo ime govori o ovom tipu barova. Usluge su na bazi mlijeka, jogurta, kave, ¢aja, voénih
sokova, sladoleda, od jela na bazi jaja, tjestenine, rize, povrca, raznih sendvica... Vecéina
napitaka se posluzuje u ve¢im caSama zapremine 200 do 300 cl lijepog dizajna i1 oblika,
postavljenim na tanjuri¢e gdje se po potrebi servira Zlica ili slamka.
Radno vrijeme moze biti neograni¢eno i ovisi gdje su smjesteni npr. ako su uz
prometnice mogu biti otvoreni 24 h.
Plesni bar
Poznati su diljem svijeta, a najvaznija usluga zbog ¢ega su i nastali je ples 1 zabava. Od
ostalih usluga nudi se hrana, vrlo skupa pic¢a pice, napici...
Neki od ovih barova imaju i animir dame, koje su zaduzene da gostima prave drustvo za stolom
ili na plesnom podiju te ne smiju napustiti bar do kraja radnog vremena. Negdje postoji i
muskarci koji imaju istu ulogu, da bi pravili drustvo usamljenim damama koje su dosle u bar
zabaviti se. Te osobe su uglavnom mlade dobi, ugodne vanjstine, dobri komunikatori,

zabavljaci, plesaci...



Primjer kako igra svjetla mijenja interijer
Variete i Kabaret bar
Dosta sli¢ni tipovi bara gdje se gostima uz standardnu ponudu ugostiteljskih usluga nudi:
> Zongliranje
Magije
Hipnoze
Akrobacije
Parodije
Recitacije

Razni akrobatski plesovi, erotski, nacionalni, egzoti¢ni...
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Solo pjevanje

Disko bar



Danas najpopularnija okupljalista mladih i srednjih generacija.
Uz standardne ugostiteljske usluge gostima se nudi:
» Razni tipovi glazbe: moderna strana i domaca disko glazba, disko plesovi,
zanimljivi disko video program, u novije vrijeme i “narodnjaci”
> Cesto disko barovi dovode razne poznate domaée ili svjetske izvodace, gdje

gosti ponekad placaju i vrtoglave cijene za ulaznice.

Singles bar

Potjece iz Amerike te mu je osnovna namjena pruzanje usluga osobama koje dolaze upoznati
“srodnu dusu”., Samci dolaze u ovakve barove kako bi na ovakav na¢in upoznali nove ljude
(najcesce suprotnog spola).

U ovakve barove nije nikome zabranjen ulazak, $to znaci da bilo tko moze do¢i i
konzumirati usluge bara.

Osobe koje zalaze u ovakve barove uglavnom imaju visok stupanj kulture i takti¢nosti, jer

samim ulaskom u bar daju do znanja da zele poznanstvo druge osobe.

PS40-Sydney The Dive Bar-Seattle The Edison-Los Angeles
Seks-teatar bar i Toples bar
Dosta sli¢ni barovi po svojoj ponudi.
Seks barovi su uglavnom namijenjeni muskarcima, iako postoje takvi barovi I za Zene.
Zabranjen je posjeta maloljetnicima, buduci da jr veéina programa u erotskom naboju. Postoje

1joS neki sli¢ni barovi: Mornar bar 1 GejSa bar.

Houston Strip Clubs Neon Sign Mens Club Geisha Gentleman Club-Tokio



Oprema bara

Barski tocionik koji se sastoji od dva osnovna dijela:

Barski pult (najcesée sa visokim barskim stolicama)

Gala Place, Mongkok
Barski retro pult

Noor Bar (Split)

Pokretni barski tocionici



NamjeStaj
> Barski stol

» Barske stolice (visoke i niske)

» Barske fotelje

» Separei (najcesce iz jednog dijela) za vise osoba

Ljetni tip ~ Zimski tip



Oprema za zabavu i izvodenje programa

Bine, rasvjeta, uredaji...

Moderne bine — plesni podiji

Moderna rasvjeta

Moderna DJ oprema



Barski inventar za pripremu barskih mjeSavina

Barska casa (Mixglass)

>
>
>

izradena je od debljeg stakla s kljunom ili bez njega
sluzi za pripremu jednostavnijih i lakSih koktela

zapremine je od 0,5 do 2 lit.

Seiker (Shaker)

>
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rucni tresac

zapremine od 0,5 do 1 lit.

Koristi se za mijeSanje pi¢a s ledom
americki tip — dvodijelni

bostonski tip — dvodijelni (metal — staklo)
standardni tip - trodijelni



Elektri¢ni mjeSac (Turmix. Blender)
» Kkoristi se za pripremu mijeSanih pi¢a od voca, sladoleda, mlijeka itd.
» sastoji se od: vecih, debljih ¢asa s nozevima ili bez njih, tijeska za cijedenje soka od

limuna 1li narance 1 drobilice za led.

Barska Zlica (Barspoon)

» koristi se za mijesanje pi¢a u barskoj ¢asi
koristi se kao barska mjera pri uzimanju Secera, sirupa i sl.
koristi se kod dekoriranja koktela

prepoznatljiva je po dugackoj drsci
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moze imati 1 vilicu na suprotnoj strani



Barsko spiralno cjedilo (Strainer)
» koristi se prilikom cijedenja pica iz barske ¢aSe ili Sejkera da bi se zadrzao led,

kostice i pjena od ulaska u casu

Mjerice za pice

» mogu biti staklene i metalne s oznakama ili bez njih
» koristi se za mjerenje pica tijekom pripreme barskih mjesavina
> Jigger ili mjerica za whisky — dvodijelan metalna ¢asa u koju s jedne strane stane 4 cl,

asdruge 5cl

Boce za aromatiziranje (Dashbottle)

» ubocama se nalaze pica koja se dodaju koktelima u malim koli¢inama (ustrcajima -

dashovima) kao zaCin npr. angostura bitter, grenadina sirup i sl



Barski noZevi i pribor za iskoStavanje koStunic¢avog vocéa

Ostali inventar

» hvataljke za led, bati¢ - muddler, otvaraci i toplomjer za vina

» Cep za pjenusac, istakac, slamke i nabadala, mijesSalice za pjenusac, barski ribez, barski
¢eki¢, hvataljke i vilice za dekoriranje pica, garnitura za izradu Irske kave, caSe, reza¢

za cigare itd.



Organizacija rada u baru

Organizacija rada u baru ovisi o viSe ¢imbenika, a to su:

>

YV V. V V V

>

vrsta bara (aperitiv, plesni, disko...)

veli¢ina (kapacitet) bara i kategorija
tehnologija pripremanja i posluzivanja

broj gostiju i zahtjevnost gostiju (platezna mo¢)
vrsta kvaliteta i koli¢ina usluga

cjelogodisnje ili sezonsko poslovanje

broj zaposlenika i njihova stru¢nost - u¢inkovitost

Osoblje u baru

Da bi se radni procesi mogli uspjesno odvijati potrebno je stru¢no, kulturno i

obrazovano osoblje.

Pri odabiru osoblja treba voditi rauna da su to samostalni stru¢njaci, da poznaju rad u baru,
da imaju dobru komunikaciju s gostima, da su moralno podobni.

Mladi mjeSaci pica trebali bi se usavrSavati u poznatim barovima, uclaniti se u udruge
barmena, prijavljivati se na natjecanja radi usavrSavanja i stalnog kontakta s novim

tehnologijama, metodama rada i trendovima u barskom poslovanju.

Organizacija rada u velikom baru



Rukovoditelj — glavni menadZer (engl. Barsupervisor)
> Osoba koju zaposljavaju hoteli ili privatni vlasnici koji imaju vise radnih jedinica
(barova)
» Vodi brigu o ostvarenom prometu, broju zaposlenika, zadovoljstvu gostiju,
istrazuje nova trzista ponude i potraznje
Rasporeduje osoblje po strucnosti i kvaliteti na odgovaraju¢a radna mjesta
Vodi brigu o radnom vremenu svakog pojedinog bara
Vodi brigu o radnom vremenu i slobodnim danima osoblja
Odrzava sluzbene kontakte s dobavljac¢ima
Organizira propagandu
Osobno rukovodi kontrolom poslovanja
Organizira povremene i stalne inventure
Nadzire svakodnevno polaganje novca

Prati upis u knjigu zalbe

vV V V V V V V V V V

Obavjestava poslodavca o rezultatima poslovanja

A\

Dogovara poslovnu politiku
Rukovoditelj bara engl. Barmanager
» Vodi jedan bar koji je po kapacitetu veci i pruza raznovrsne usluge
Mora dobro poznavati poslovanje bara
Organizira 1 nadzire radne procese unutar bara
Prema potrebi pomaze suradnicima u radu i svojim savjetima
Nadzire kvalitetu i kvantitetu pica koja se pripremaju
Nadzire i kontrolira zalihe pi¢a na prirucnom skladistu
Kalkulira cijene pojedinih usluga
Kontaktira sa gostima

Rezervira stolove

vV V V V V V V V V

Sudjeluje u planiranju propagande, odabiru programa, angaziranju izvodaca,

reziranju programa, vremenu trajanja...

A\

Sastavlja dnevni i tjedni raspored osoblja

A\

Predlaze stru¢na usavrSavanja

A\

PredlaZe sudjelovanje na natjecanjima. ..
MjesSac piéa engl. Barman ili Mixer

» Dosta tezak i odgovoran



» Mora poznavati opéa pravila mijeSanja pi¢a, posluzivanja, primanja narudzbe,
prodaje usluga...

» Za uspjeh je vazno da je izuceni konobar koji se ve¢ susreo s izazovima rada u
tocionici 1 kontaktu s gostima

» Za onoga tko zeli biti dobar mjesac pic¢a vazno je pratiti trendove u barskom poslovanju,

stru¢nu literaturu, pojavljivati se na natjecanjima i stru¢nim skupovima, kod nas je vazno

poznavanje stranih jezika (mi smo turisticka zemlja)

Mjesac je prvi strucni ¢ovjek od kojeg gost najviSe ocekuje

On je uzor ostalim konobarima i pomo¢nicima

Mora biti ozbiljan, kulturan, uvijek sa smijeskom

Y V VYV V

Komunikativan (vecina gostiju za toCionikom zele komunicirati da se ne osjecaju

usamljeno)

A\

Mora poznavati sva pica

A\

Strucnu literaturu mora imati pri ruci jer ne moze znati sve recepte napamet
» Mora se pridrzavati svih propisa o higijenskom minimumu radnog prostora i
osobne higijene kao 1 higijene rada
» Mora biti odjeven u prikladno i uvijek uredno odijelo
» Ne smije biti strastveni pusac niti uzivalac alkohola, jer time gubi smisao za okus i ukus
te smisao za estetiku
» Mora znati voditi promet i zaklju¢no stanje, knjigu pologa novca, knjigu
inventara, predane i primljene ambalaze, konobarske bonove, rad na svim
vrstama blagajni...
» Treba znati napraviti kalkulaciju napravljenog mijeSanog pica
» Ako je za toCionikom viSe mjeSaca pic¢a, onaj tko odgovara materijalno naziva se
Barkepeer (Barkiper) ili Bartender.
Pomoénik mjeSaca engl. Barhelper
» Osoba koja obavlja poslove koje mu odredi mjesac
» Uglavnom je osposobljen za jednostavnije radove, te izvrSava pripremne radove i radi
pomocne poslove kao Sto su: pripremanje ¢aSa, slaganje pica u hladionike, uredenje
barskog pulta i retro pulta, priprema kave, ¢aj 1 ostale tople napitke.
Voditelj posluZivanja engl. Bar Headwaiter
» Zaposljavaju ga veci barovi koji pruzaju vise raznovrsnih usluga
» Organizira sve pripremne radove, docekuje goste i razmjesta za stolove

» Nadzire rad konobara, vratara, portira i spremacica



>

U manjim barovima taj posao obavlja rukovoditelj bara

Konobar u baru engl. Barwaiter

>

YV V V V

Ima sli¢na zaduZenja kao i restoranski konobar

Duznost mu je stru¢no, brzo 1 ekonomicno posluziti gosta

Obavlja pripremne radove u prostorijama za goste

Primanje narudzbe, posluzivanje, naplacivanje, ispracaj gostiju te zavrsni radovi
Broj konobara ovisi o veli¢ini bara, smatra se da na 50-tak gostiju dolazi jedan
konobar, $to ovisi o vrsti usluga 1 ponudi svakog pojedinog bara (moze ih biti 1 viSe,

svakako nije pozeljno da ih bude manje).

Pomoéni konobar

>

>

To su uglavnom konobari pocetnici, ucenici ili osobe zaposlene bez strucne
spreme

Obavljaju poslove koje im daje konobar, voditelj ili voditelj rajona.

Barsko poslovanje

Pripremni radovi u baru

>
>
>
>

naruc¢ivanje, primanje 1 spremanje naruc¢ene robe
uredenje barskog pulta i retropulta
uredenje prostora za goste

ostali radovi.

Uredenje radnog mjesta barmena

>
>
>

radnu plohu treba prekriti prostirkom
na radnu plohu treba sloziti sav potreban inventar za pripremu i posluzivanje pica
na poviSeni dio barskog pulta postavljaju se cjenici pica, posudice sa SeCerom, CaSe

s ubrusima 1 slamkama, pepeljare(?) 1 posudice s apetisanima.

Uredenje retropulta

>
>
>

pica se razvrstavaju po skupinama
boce trebaju imati svoje stalno mjesto

etikete boca okrenute su prema gostu.



Uredenje prostora za goste

>
>

u nekim barovima stolovi se prekrivaju stolnjacima

na stolove se postavljaju barske karte, pepeljare, vaze s cvije¢em, posudica sa

Sec¢erom, neki propagandni materijali vezani uz dogadanja u baru ili hotelu tih dana

Barska karta

>

Barska karta je popis pic¢a i jela koja se nude u odredenom baru svrstanim po
odredenim stru¢nim pravilima

Barska karta mora odgovarati trenutku vremena

Velic¢ina i oblik barske karte treba biti takav da se njome lako rukuje: cca (12 x 22 cm)
Barska karta mora biti: pregledna, Citljiva, jezi€no ispravno napisana, razumljiva,

istinita 1 uvijek Cista i uredna

Primjer pisanja barske karte

Redoslijed skupina pi¢a, napitaka i jela u barskoj karti

1.
2.

APERITIVI - Campari, Vermouth, Amarol8, Cynar, Underberg, Pernod i dr.
COCKTAILS — Martini dry, Manhattan, White Lady, Margarita, Daiquiri, Bloody
Mary, Alexander i dr.

SOURS, FIZZES, FLIPS, EGG NOGS - Whisky Sour, Gin Fizz, Brandy flip, Mocca
Egg Nog i dr.

WHISKIES - Chivas Regal, Johnnie Walker, Jim Beam, Bourbon Four

Roses, Canadian Club i dr.

ZESTOKA PICA - Slivovica, Travarica, Lozovaca, Pelinkovac, Vodka, Gin
Beefeater,

Fernet Branca, Bacardi rum i dr.



6. COGNACI I VINJACI - Martell, Courvoisier, Hennesy, Metaxa, Stock 84, Zrinski i
dr.
7. LIQUEURS - Grand Marnier, Cointreau, Creme de Cacao, Curacao,
Maraskino, Cherry Brandy i dr.
8. PIVO
9. BEZALKOHOLNA PICA — Coca Cola, Schweppes i dr.
10. VOCNI SOKOVI - naranca, jabuka, borovnica i dr.
11. MINERALNA VODA I SODA
12. DOMACA BIJELA VINA
13. DOMACA RUZICASTA VINA
14. DOMACA CRVENA VINA
15. DOMACI PJENUSCI
16. UVOZNI PJENUSCI
17. JELA - cocktail od scampi, Caviar, dimljeni losos s limunom, dalmatinski prsut s
maslinama, Salata na nacin Sefa kuhinje, toast sendvic, izbor sireva, masline,
bademi i chips
18. SLASTICE - savijaca prema sezoni, razne torte, Vocna salata,jljubavni kup,
sladoled i dr.
19. TOPLI NAPITCI I ATRAKTIVNA PICA — espreso, caj s limunom, irska kava,
grog i dr.
Prema ponudi barske karte nabavljaju se potrebna pic¢a i namirnice. Neka pica se posluzuju u
izvornom stanju, neka se rastacu, a neka se medusobno mijeSaju. Cocktail - “pijetlov rep” —
naziv za mijeSana pi¢a.MijeSana pica se sastoje od najmanje dva sastojka koji €ine jednu

harmoni¢nu cjelinu mirisa, okusa i boje.



Pri izradi mijesanih pica treba se pridrzavati recepture

Engleske mjere

» 1 ounce (0z.) 2,835 cl — kod nas 2,5 cl

» 2 ounce (0z.) 5,670 cl —kod nas 5 cl
» Y ounce (0z.)1,418 cl — kod nas 1,25 cl
> 1 jgger—4,35 cl — kod nas 4 cl
> 1gill (dzil)-E- 14,2 cl
» 1 gill /dzil- SAD - 11,8 cl
» 1 galom—-4,551
» 1pinta—57 ml
Led

» Razblazuje, hladi i produzuje mijesano piée
» Bitan sastojak svih hladnih mijeSanih pica, bez pretjerivanja mozemo reci i najvazniji
» Mnoge mjesavine ne bi bile tako ugodne i pitke da nisu dobro rashladene.

» Moze biti: u kockama, drobljeni, mljeveni, strugani, tuceni i tzv. preraden led.

Dekoracija

» Ima prije svega ulogu oplemenjivanja estetskog izgleda, dok je kod suvremenih koktela prije

svega vazna ljepota vizualnog dozivljaja



» Dekoraciju treba razlikovati od prakticnih dodataka: -kiSobrancica; nabadala; umjetnih figurica;
slamki -iako i oni imaju dekorativnu i prakti¢nu ulogu

» Voce u dekorativnom smislu moze biti izuzetno upecatljivo, ali to zna¢i da mora biti i najbolje
kvalitete. Neko voce kao Sto su banane, jabuke, kruske i sl. mijenjaju boju — pocrne, ako stoje

oguljene ili narezane, najbolje ih je preliti limunovim sokom (ne sirupom).

Mijerenje i brojanje robe

> U pravilu se radi na primopredaji smjene
» Postoje razni mjeraci za pi¢a (za rucno mjerenje)
» Postoje mehanicki dozeri s brojacima

» Postoje i elektronski mjeraci ( u suvremenim modernim barovima)

Pojava tehnolosSkog viska ili manjka

» Pojavljuje se kod rastakanja pica ili pripremanja toplih i hladnih napitaka
» Prebijanje manjka nastalim viSkom zakonski nije dozvoljeno
» Ukoliko se utvrdi viSak — knjizi se poduzecu

» Ukoliko se pojavi manjak naplacuje se osoblju.

DOCEK, PRIHVAT I SMJESTAJ GOSTLIU

Na ulazu goste do¢ekuje (odnosi se na velike barove): voditelj i hostese (samo u odredenim prilikama)

te pomazu gostima oko garderobe. U prostoru namijenjenom za goste docekuju konobari. Goste se

docekuje radosno i s osmjehom. §¢u. Goste se pozdravlja i zaZeli im se dobrodoslica. Ako se gostu zna

prezime treba ga izre¢i u komuniciranju s njim. Ako se zna akademska titula gosta bilo bi poZeljno

gosta njome oslovljavati. Pri pozdravljaju treba paziti da svi konobari ne pozdravljaju najedanput. Kada

konobar preporucuje gostu neki udaljeniji stol on ide ispred njega, ali ¢e mu najprije ljubazno reéi :

“Oprostite, molim” ili “Dopustite, molim”. Ako gost nije skinuo svoj ogrta¢, odlozio kiSobran 1 slicno

konobar odmah treba priéi i pomo¢i i stvari odloZiti na njihovo mjesto. Zenskoj se osobi prije pomaze

ako nije ocito da joj Zeli pomo¢i neki od njezinih pratilaca. Gostima uvijek treba preporuciti najljepsi

stol. Kada gost zapita gdje je telefon, garderoba,WC i sl. treba mu odgovoriti “Dopustite da Vam

pokazem” i neupadljivo ga odvesti kamo Zeli hodajuci ispred njega. Ako je vecer, a na stolu se nalazi

svijeca, upalite je tek onda kad goste smjestite za stol.
PRODAJNI RAZGOVOR I PRIMANJE NARUDZBE Koja

znanja i vjestine treba imati konobar?

» poznavanje gastronomije

» psihologiju prodaje

» opca kultura i lijepo ponasanje
>

osnove zdrave prehrane



» ugostiteljsku propagandu

» strane jezike

» prilagodba svakom gostu — “situacijski pristup”.

Pripreme za prodajni razgovor

> 1zvr$iti sve pripremne radove u to¢ionici i prostoru za goste

> upoznati se sa sadrzajem barske karte

> upoznati se s osobinama vina, ostalih pi¢a i napitaka koje nudimo

> prije dolaska gostiju treba se pogledati u ogledalu

> pripremiti osobna sredstva za rad.

Postupci i argumenti pri prodaji usluga

> Svakom gostu treba dati jednako paznje prilikom narucivanja

> Gostima treba omoguciti da u miru pregledaju pisana sredstva ponude

> Obratiti se gostima “Izvolite §to zelite?”, “Smijem li Vam $to preporuciti?”, “Smijem li Vam pomo¢i
pri izboru?”

> Preporukama i sugestijama potaknuti gosta da se odluci za §to viSe usluga, ali se ne smije biti
nametljiv

> Moze se naglasavati kvaliteta dobre vinske godine, barmene kao izvrsne majstore, povoljnu cijenu
pojedinog artikla iz dnevne ponude i dr.

> Gostima treba sve reci i objasniti tako da dobije cjelovitu informaciju uz Sto kra¢i razgovor

> Nakon primljene narudzbe, odnosno prodajnog razgovora, osobito ako je viSe gostiju za stolom,
preporucljivo je da konobar pred gostima ponovi koje je usluge zapisao da bi se izbjegle moguce
zabune.

Narudzba se uzima sa lijeva na desno

Princip rada je veoma jednostavan. Kretanje konobara sa uzimanjem narudzbi, pospremanjem stolova,
naplate racuna krece s lijeve strane na desno, odnosno u smjeru kazaljke na satu. Krecuc¢i se s lijeva na
desno pravite “krug”. Ne idete odmah primiti narudzbu nego zavrSavate stol po stol. Na prvom cete
promijeniti pepeljaru, na drugom uzeti narudzbu, na tre¢em posluziti.

Ovim nacinom rada izbjegavate kaoticno stanje kada svi po¢nu dizati ruke i traziti neku radnju od vas (
narudzba Cista pepeljara, racun...). Za ovaj nacin rada je bitno da na pocetku kruga imate uvijek par Cistih
pepeljara na posluzavniku kao i krpu za brisanje stolova.

Ovdje je bitno da Sankeru/kuhinji prenesete narudzbu tocno kako je gost i narucio. Gosti su veoma osjetljivi
na ovaj dio, osobitpkada im donesete nesto $to nisu narucili. Potrebno je da zapamtite/zapiSete svaku
specifi¢nu narudzbu kao npr. mala kava s hladnim mlijekom (nikako toplo mlijeko), Coca-cola s ledom bez

limuna...Narodna mudrost Kaze:



»Pametan zapisuje a budala pamti“
Boniranje prodanih usluga i predaja bona
Boniranje je:
» upisivanje usluga koje je gost narucio u propisani obrazac na odgovarajuéi nacin

» ukucavanje narucenih jela, pi¢a i napitaka u kompjutorske blagajne

Rucno boniranje - pomalo zastarjeli naCin Elektronsko boniranje — hand terminal Zasto se boniraju
ugostiteljske usluge?

> 1z niti jednog odjeljka se ne moze nista dobiti dok konobar ne preda svoj bon tom odjeljku

> Iz odjeljka se moze izdati samo ono §to na bonu pise

> Ako se ru¢no bonira, bon treba biti uredno i jasno napisan

Postupak pravilnog boniranja

Odabir stola (ako nije drukéije organizirano).




Ukucavanje narudzbe

Ispis narudzbe



Naplata ra¢una

» U prvoj koloni imamo izbor nacina plac¢anja (gotovina, kartice i sl.).

» U sredini imamo iznos sa pripadaju¢im artiklima koje smo ukucali u kasu.

> U lijevoj koloni imamo moguénost upisa kojim apoenima nov¢éanica gost placa.
Vracanje kusura - primjer
Konobari ne nose kalkulatore, ali nacin na koji je najlakSe vratiti kusur, a da pri tome ne oStetimo goste
ili sebe, je jednostavan: s ako je racun bio 84 i gost zeli platiti nov¢anicom od 200, raCunamo uvijek prvo
razliku do prvog gornjeg okruglog broja koji zavrsava s nula. U ovom slu¢aju to je 90. Prvo gostu vratimo
6 a onda nam je lako. Jedna novéanica od 10 1 jedna od 100 (ili dvije od 50 ako nemamo 100) i gost je dobio
toc¢an iznos. Nije primjereno kod vra¢anja novca gostu pretjerano usitniti novac. Mnogi konobari vracaju
sitni novac na kraju da bi gost, dok traze sitne novce po novcaniku, iste i ostavio kao napojnicu, ali praksa

dobrog konobara je da prvo izracuna na prikazani nacin i vrati sve od jednom u cijelosti.



Kontrola zaliha na kraju dana

Provodi se brojanjem robe na zalihi te se u knjigu upisuje promet i zakljucno stanje.

Primjer:

Popunite rubrike “Primljeno” ; “Ukupno” ; ,,Iznos* ; ,,Ostatak dana“ prema zadanim artiklima

- Primljeno: travarica 2 lit ;

vino crno 6 lit ;

fanta 48 boca ; kava espresso 1 kg

Radnja: Restoran ,S.Z.8.«

U Zagrebu 24.05.2011. god.

Radno mjesto: ToZionica piéa Radod 10:00do 23 sata
Promet i zaklju¢no stanje -
Red. edini¢na Ostatak Jedini¢na Ostatak
broj VRSTA ROBE Imjera od jucer Primljeno UKUPNO UtroSeno cijena IZNOS panas
Donos:
1. Travarica it 1,20 0,60 200,00
2. Vino crno it 8,80 9,60 90,00
3. Coca cola bocica 44 28 10,00
4. Fanta bocica 12 33 10,00
5. Kava espresso kg 1,20 1,10 500,00
6. Mlijeko it 6,20 3,20 20,00
Popunite rubrike “Primljeno” ; “Ukupno” ; ,,Iznos* ; ,,Ostatak dana“ prema zadanim artiklima
- Primljeno:  lozovaca 1 lit ; vino bijelo 12 lit ; coca cola 48 boca ; kava espresso 2 kg
Radnja: Restoran ,,S.Z.8.“ U Zagrebu 24.05.2018. god.
Radno mMéa Rad od 10:00 do 23  sata
Promet i zakljuéno  stanje -
Red. Jedini¢na Ostatak od Jedini¢na Ostatak
broj VRSTA ROBE njera jucer Primljen UKU | Utroseno cijena IZNOS danas
0 PNO
Donos:
1. Lozovaca it 2,05 1,00 3,05 0,30 200,00 60,00 2,75
2. Vino bijelo it 6,20 12,00 18,2 10,50 80,00 840,00 7,70
0
3. Coca cola bocica 14 48 62 42 10,00 420,00 20
4. Fanta bocica 28 28 18 10,00 180,00 10
5. Kava espresso kg 1,20 2,00 3,20 1,50 500,00 750,00 1,70
6. Mlijeko it 840 |- 8,40 4,50 20,00 90,00 3,90

Popunite rubrike “Primljeno” ; “Ukupno” ; ,Iznos* ; ,,Ostatak danas“ prema zadanim artiklima

- Primljeno:

Sljivovica 0,70 lit ;

vino crno 12 lit ;

pivo ,,Haineken* 48 boca ;

kava espresso 3 kg




Radnja: Restoran ,,S.Z.5.

Radno mjesto: Tocionica pi¢a

U Zagrebu 24.05.2011. god.

Rad od 10:00 do 23 sata
Promet i zakljuno stanje -
Red. Jedini¢na Ostatak od Jedini¢na Ostatak
UKUPN
broj VRSTA ROBE mjera jucer Primljen o UtroSeno cijena 1ZNOS danas
0
Donos:
1. Sljivovica it 0,50 0,30 200,00
2. Vino crno it 4,40 9,70 90,00
3. Coca cola bocica 57 29 10,00
4, Pivo ,,Haineken* boca 18 20 15,00
5. Kava espresso kg 1,70 1,50 500,00
6. Mlijeko it 15,40 9,50 20,00




Predaja dnevnog utrska konobara:

Konobari na kraju dana predaju dnevni utrzak temeljem ISPISA-IZVIJESCA, za sve §to je
ukucano u kasu dobiti ¢emo financijski izvijeStaj - obracun, gdje Ce biti razvrstano
gotovinsko placanje od ostalih nacina pla¢anja.
Prema tome pokri¢e gotovine i ostalih nacina placanja mora biti to¢no, ako nedostaje novac
konobar mora nadoknaditi manjak iz vlastitog dzepa.
Ako zatrazimo robni izvjestaj dobiti ¢emo koli¢inu prodane robe u prethodnom razdoblju kad
smo napravili prethodni obra¢un, medutim ako netko od konobara nije ukucao pojedine artikle
doci ¢e do robnog manjka, zato je vazno i pozeljno uvijek na primopredaji smjene napraviti
kontrolu zaliha robe, jer primjeri dobre prakse kazu da je ,,Cist racun =duga ljubav*.
Blagajna pamti i ispisuje samo ono §to smo ukucali u nju, tako da je jedina ispravna
inventura rucno prebrojavanje artikala i1 upisivanje u ,,Promet i zaklju¢no stanje*.
PromidZba u ugostiteljstvu
Potreban nam je marketing manager koji bi imao sljedece radne obaveze:

» lzrada online stranica i ostalih promidzbenih materijala
Osmisljavanje i kreiranje online kampanje za odgovarajuci proizvod
Kreiranje zanimljivog i edukativnog sadrzaja na stranici (blogovi)
Vodenje profila na socijalnim mrezama

Kreiranje oglasa na Google-u i Facebooku

YV V. V V V

AZzuriranje sadrzaja na stranici kroz CMS sustav



Obvezno je da marketing menager dobro piSe i pri¢a strane jezike , te da bude vjest

komunikator. Pozeljno je da ima elementarno znanje o ugostiteljskom poslu.



PITANJA ZA PROVJERU ZNANJA

1. Kako su se zvali prvi barovi ?

2. Popuni tablicu: ,,koji su barovi u tri kategorije*?
Aperitiv bar, Plesni bar, Snack bar, Pub bar, American bar, Variete bar, Tapas bar, Restaurant
bar, Disko bar, Mlijecni bar, Caffé¢ bar, Cabaret bar, Grill bar

VRSTE BAROVA
Barovi kojima su temeljne Barovi kojima su temeljne | Barovi kojima su temeljne
usluge pic¢a 1 napici usluge pica, napici i razonoda|  usluge pica, napici i jela
T
7 & @ ‘m T
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3. Koje je radno vrijeme no¢nog bar?
Od do h.
4. Od kuda podrijetlo vuce Tapas bar?

Tapas bar potjece iz

S. Sto je Mini bar?

Mini bar je

6. Napisi nekoliko usluga koje pruza Disko bar?

7. Osnovna oprema bara je:

8. Barska c¢aSa (Mixglass) je izradena je od debljeg stakla s kljunom ili bez njega, sluzi

za pripremu jednostavnijih i1 laksih koktela, zapremine je od 0,5 do 2 lit.
a) tocno b) netocno

9. Barsko spiralno cjedilo se jo§ naziva Turmix



a) tocno b)netocno

10.  Nabroji nekoliko elemenata ostalog sitnog barskog inventara:
11. Koje su zadac¢e rukovoditelja bara engl. Barmanager?
12. . Mjesa¢ pi¢a engl. Barman ili Mixer jedno od najzanimljivijih zanimanja u

ugostiteljstvu, dosta tezak 1 odgovoran posao. Barmen mora poznavati op¢a pravila mijesSanja
pi¢a, posluzivanja, primanja narudzbe, prodaje usluga. Za uspjeh je vazno da je izuceni
konobar koji se ve¢ susreo s izazovima rada u tocionici i kontaktu s gostima. Za onoga tko
zeli biti dobar mjeSac pica vazno je pratiti trendove u barskom poslovanju, stru¢nu literaturu,
pojavljivati se na natjecanjima i stru¢nim skupovima, kod nas je vazno poznavanje stranih
jezika.
a) to¢no b) netocno
13. Na koliko gostiju u baru dolazi jedan konobar?

Na - tak gostiju.

14.  Koji su pripremni radovi u baru?

15.  Kako se slazu pica na retropultu?
16.  Barska karta je pisano sredstvo ponude ?
a) tocno b) netocno

17.  Naziv za mijeSana pic¢a — koktele je:
a) Pijetlov rep
b) Pijetlovo pero
c) Pijetlova noga
18. Engleska mjera 1 ounce (0z.) 2,835 cl — kod nas se vodi kao 2,5 cl
a) tocno b) netocno

19. Koja je uloga leda u barskim mjeSavinama?



20. Tko placa tehnoloSki manjak ako se pojavi?

a) Nitko

b) Osoblje

¢) Vlasnik bara
21. Koja znanja 1 vjeStine treba imati konobar prilikom primanja
narudzbe?
22.  Zasto se boniraju ugostiteljske usluge?
23.  Mnogi konobari vracaju sitni novac na kraju kako bi gost dok traze sitne po nov¢aniku
iste 1 ostavio kao baksis.

a) ispravno b) neispravno

24, Kontrola zaliha na kraju dana provodi se brojanjem robe na zalihi te

upisivanjem u knjigu promet i zaklju¢no stanje.
a) tocno b) netocno

25.  Marketing manager ima sljede¢e radne obaveze, vjestine i znanja:




VRSTE I SASTOJCI BARSKIH MJESAVINA

Vrste, sastay i obiljeZja alkoholnih pica

Da bi bili dobar barmen vazno je znati koja i kako se mogu mijeSati pojedina pica te koje se
namirnice koriste i zasto se koriste.

Pic¢a se dijele u osnovne skupine, koje ujedno Cine i bazu koktela, odnosno barske
mjeSavine.

Namirnice mogu biti u sastavu koktela — mjeSavine, ili ih koristimo za dekoracije.

Poc¢nimo sa skupinama pica od kojih se najéesée izraduju kokteli — mjeSavine.

Bazne skupine picéa

Rum

Rum je Zestoko alkoholno pi¢eproizvedeno destilacijom iz melase Secerne trske.

Proizvodnja ruma
» Melasa se razrjeduje dok se U njoj ne dobije 18-22% Secera , nakon toga se

dodaje kultivirani kvasac kojim se izaziva vrenje. Prevreli kom se destilira.
» Dobiveni destilat je bezbojan, neugodna mirisa koji podsje¢a na masla¢nu
kiselinu.

» Dugim stajanjem u hrastovim ba¢vama slobodne se kiseline povezuju u
estere.Time se gubi neugodan miris i rum dobiva ugodnu specificnu aromu i
karakteristi¢nu smedu boju.

Vrste i osobine ruma
» Postoji bijeli i tamni rum. Sadrzaj alkohola krece se izmedu 36 - 40%, a originalni rum

sadrzava 1 do 90% alkohola.


http://hr.wikipedia.org/wiki/Melasa
http://hr.wikipedia.org/wiki/Melasa
http://hr.wikipedia.org/wiki/%C5%A0e%C4%87er
http://hr.wikipedia.org/wiki/Kvasac
http://hr.wikipedia.org/wiki/Vrenje
http://hr.wikipedia.org/wiki/Destilacija
http://hr.wikipedia.org/wiki/Esteri

» Umjetni rum se proizvodi od esencija koje sadrzavaju etilni ester masla¢ne kiseline,
vanilin i dr.

» Vecina ruma se proizvodi na Karibima, kao i u Juznoj Americi.

» Vazan je dio kulture na mnogim karipskim otocima, ali se povezuje i s engleskom

kraljevskom mornaricom i piratstvom.

Vodka

Smirnoff Vodka Battlefield Vodka Tom od Finland Vodka  Grey Goose VX

» Vodka ili votka je zestoko alkoholno piée, najées¢e bezbojno, nastalo destilacijom
zitarica ili krumpira.

» Neke vrste vodke prave se od rajéice, melase, soje, grozda i ponekad cak od
nusproizvoda rafiniranog ulja ili obrade drvene mase.

» Naziv potjece od slavenske rijeci "voda", kao deminutiv u ruskom jeziku

» Pored zanemarive koli¢ine aditiva ukusa, votka se uglavnom sastoji samo od alkohola
(etanola) 1 vode.

» Kolic¢ina alkohola se krec¢e u opsegu od 35% do 70%. Klasi¢na ruska votka ima 40%
alkohola. To se pripisuje ruskim standardima koje je 1894. godine uveo Aleksandar Il i to
nakon istrazivanja Dimitrija Mendeljejeva.

» Sude¢i po nalazima Muzeja votke u Sankt Peterburgu Mendeljejev je dosao do saznanja
da je savrSen postotak 38%, ali poSto su se u to doba alkoholna pi¢a oporezivala po
postotku alkohola u njima, radi lakSeg prora¢una odreden je standardni iznos od 40%.

» Kada je postotak alkohola manji od navedenog okusvotke moze biti ,,vodenast®, a veci
postoci daju ,,zes¢u‘ votku.

» Po saveznom zakonu Sjedinjenih Americkih Drzava, minimalni postotak alkohola u

votki je 40%, a po evropskim standardima - 37,5%.
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» lako se vodka uglavnom pije Cista, bez dodatnih sastojaka i pica, u isto¢noj Evropi i
skandinavskim zemljama, u ostalim zemljama svoju popularnost duguje rastucoj

upotrebi u raznim koktelima.

Gin — Dzin

Gin Monkey Gin Hendrick*s Gin London dry Gin Mare

Dzin je alkoholno pi¢e dobiveno destilacijom klekovih bobica i drugih biljaka, kao $to su razne
trave, bobice i korijenje.
Engleski dzin (naj¢eS¢a podvrsta) je dobiven na bazi 75% kukuruza, 15% je€menog
kvasca i 10% drugih Zitarica
Najcesce se sluzi sa ledom, limetom (zelenim limunom) i u kombinaciji s tonikom.
DzZin-tonik
» Dzin-tonik (Gin tonic) je naziv za koktel napravljen od dzina i tonika, naj¢esce
ukraSen kriskom limete ili limuna, servirano preko leda.
» Odnos dzina i tonika varira od ¢ase dzina s malo tonika do odnosa 1:5 u korist
tonika.
» Ovaj koktel su prvi put napravili vojnici u Britanskoj Isto¢noindijskoj kompaniji
u Indiji.
» Tonik sadrzi Kinin koji se koristi za sprecavanje malarije.
» Tonik koji je koriSten protiv malarije u 18. stoljecu je bio prili¢no gorak, pa je
dodan dzin kako bi bio ukusniji.
» Vremenom je koristenje tonika postalo sve manje medicinsko pa tako i dzin
tonika koji je postao popularno pice.
» Tonik danas sadrzi manje kinina i manje je gorak pa se koristi kao osvjezavajucée

pice tokom toplijih mjeseci.
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Tequila

Sierra Milenario Roca Patron Herradura Silver Espolon Blanco

» Tequila je alkoholno pi¢e primarno napravljena u okolici Tequile, grada u zapadnoj

meksickoj drzavi Jalisco.

» Pravi se od biljke agave i obi¢no sadrzi 35-55% alkohola.

» Mnogi u zabludi smatraju da je agava kaktus, no spada u porodicu mesnatica.

Povijest tequile

>

Tequila je u gradu Tequili prvi put proizvedena u 16. stolje¢u. No, Azteci su pravili
fermentirano pic¢e od agave koje su zvali octli (kasnije je dobilo popularnije ime pulgue)
jos prije nego su dosli Spanjolski osvajaci 1521.

Kad su Spanjolci ostali bez svog brandyja, poéeli su destilirati ovo pi¢e od agave i tako
dobili prvo domorodacko alkoholno pi¢e Sjeverne Amerike.Osamdeset godina kasnije,
oko 1600.-te, Don Pedro Sanchez od Tagle, markiz od Altamira, poceo je masovno
proizvoditi tequilu u prvoj tvornici u modernom Jaliscu, a 1608. godine kolonijalni
guverner je uveo porez na ovaj proizvod.

Tequila kakvu danas poznajemo pocela se proizvoditi ranih 1800.-ith u Guadalajari u
Meksiku , a kroz proslo stoljece postala je popularna diljem svijeta.

Polja plave agave i drevne destilerije u okolici Tequile danas su na popisu svjetske
bastine.

Iako su neke tequile ostale kao obiteljske sorte, najpoznatije vrste tequile proizvode se
u velikim multinacionalnim korporacijama.

Preko 100 destilerija proizvodi 600 vrsta tequile u Meksiku, a preko 2000 imena za
tequilu je registrirano.

Kompanija Tequila Ley prodala je u srpnju 2006. litru tequile iz limitirane kolekcije za
225,000 americkih dolara i time u$la u Guinnessovu knjigu rekorda kao najskuplje

prodana boca pica ikada.


http://hr.wikipedia.org/wiki/Alkoholno_pi%C4%87e
http://hr.wikipedia.org/wiki/Jalisco
http://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Agava&action=edit&redlink=1
http://hr.wikipedia.org/wiki/Azteci
http://hr.wikipedia.org/wiki/%C5%A0panjolska
http://hr.wikipedia.org/wiki/Sjeverna_Amerika
http://hr.wikipedia.org/wiki/Porez
http://hr.wikipedia.org/wiki/Meksiko
http://hr.wikipedia.org/w/index.php?title=Guinnesova_knjiga_rekorda&action=edit&redlink=1

>

Sama boca bila je od platine 1 zlata.

Vrste tequile

>
>

Tequila se obi¢no proizvodi u pet kategorija:

oro ("zlatna") — tequila koja je "mlada i iskvarena", $to znaci da se karamela, Secer ili
glicerin dodaju da sli¢i okusu starije tequile.

blanco ("bijela") ili plata ("srebrna") — novo, bijelo alkoholno pice.

reposado ("odlezala") — minimalno 2 mjeseca, ali kra¢e od godinu dana ¢uvana u
hrastovim bacvama.

afiejo ("stara" ili "odredeno godiste") — minimalno godinu dana, ali manje od 3 godine
u hrastovim ba¢vama.

extra afiejo ("extra stara")- minimalno 3 godine u hrastovim bac¢vama. Ova kategorija
uvedena je u ozujku 2006.

Proces starenja mijenja boju tequile, ali katkad se neovisno o starosti dodaje karamela
kako bi se dobila tamna boja. Sto je starija, tequila je tamnija, dok je tek napravljena
neobojena.

Pogresno je shvacanje da neke tequile imaju crva u boci. Crv je zapravo oblik moljca
Hypopta agavis koji zivi na biljci agavi. Nalazak moljca na biljkama tijekom procesa

proizvodnje rezultira nizom kvalitetom proizvoda.

Konzumiranje

>

Tequila se posluzuje sa soli i kriSkom limuna. To se zove tequila cruda, katkad nazvana i
"polizi-srkni-posisi" (odnosi se na na¢in kombiniranja sastojaka). Osoba koja pije, ovlazi
straznji dio dlana (izmedu palca i1 kaziprsta) i posoli. Zatim polize sol, popije tequilu 1
posise limun. Sol ublazava Zestinu tequile, dok vo¢e uravnotezuje i zacinjava okus.

U Meksiku tequila se pije sa sangritom slatkim, zacinjenim pi¢em od naranc¢inog soka
(moze 1 od rajéice) 1 Cilija. Tako da se jednake koli¢ine tequile i sangrite piju
naizmjence.

U Njemackoj i U jo§ nekim drzavama umjesto soli i limuna Koristi cimet i kriSka
narance. Kao 1 druga alkoholna pica, tequila se koristi u razne svrhe; sve ovisi o masti

konzumenta.

Cognac
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Frapin VIP XO Courvoisier Xo Martell XO Rémy Martin XO

» Charentaise (destilaciona naprava za proizvodnju cognaca).

» ugni blanc (¢it. konjak) je rakija od grozda dobivena destilacijom Charentskog vina u
istoimenoj francuskoj pokrajini i zrenjem (takoder u Charenteu) tako dobivenog (i u
procesu proizvodnje korigiranog) vinskog destilata u drvenim hrastovim ba¢vama.

» Dakle, izvan pokrajine Charente nije moguce (ni dopusteno) proizvoditi cognac.
Istovjetna zaStita provedena je i za rakiju armagnac, zatim za rakiju od jabuka Calvados
idr.

» Proizvodnja cognaca datira od kraja XVII. St.

» Naime, u pokrajini Charente od davnina su se proizvodila slaboalkoholna (i kiselkasta)
vina koja su bila sklona kvarenju, pa se njthovom destilacijom dobio proizvod koji se
mogao dugo Cuvati i1 koji je duzim odlezavanjem u hrastovim ba¢vama dobivao na

kakvoci.

A\

O konjaku su napisane mnoge zanimljive knjige i studije.

» Jos nekoliko znacajnih tehnoloskih podataka: glavna sorta iz koje se nekada proizvodilo
vino za destilaciju bila je folle blanche, uz colombard, a sada, (s obzirom na to da se
uzgaja na ¢ak 97% vinogradarskih povr$ina) to je Ugni Blac.

» Proizvedeno vino se ne pretace, ve¢ se mlado zajedno s talogom destilira u posebno
gradenim bakrenim alambicima zvanim charentaise.

» Proizvedeni vinski destilat (i to samo srednji tok) nakon korekcije (s mekom vodom)
stari nekoliko godina u hrastovim ba¢vama.

» Najkvalitetnijom hrastovinom za te baéve drzi se ona iz Limousina i Angouleme, ali ne
zaostaje kakvoc¢om ni slavonska kao ni ona u blizini poljskog grada Szczecina.

» Proizvodne zone su klasificirane u pet kvalitetnih grupa (Fine Champagne, Petite

Champagne, Borderie, Fin Bois i Bois ili Bon Bois, pri ¢emu ono ,,Champagne” nema

nikakve veze s Cuvenim pjenuscem ni istoimenom pokrajinom).

Starenje
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» garanciji starenja brine Bureau National Interprofessionel du Cognac.
» Broj zvjezdica obi¢no oznacuje broj godina odlezavanja destilata u bacvi pred kupazu
(melangea) i definitivnu korekciju ekstraktima voca i1 punjenja u boce.
Oznake
> Oznaka V.O. i V.S.O.P.-Reserve je namijenjena najmanje CetverogodiSnjem
odlezavanju destilata u bacvi.
> Oznake Extra, Vieillereserve, X. O., Age inconnui dr. samo destilatima odlezanim pet i
vise godina.
Proizvodnja
» Godisnje se destilira od 4 do 5.000.000 hl vina i proizvede od 300 do 400.000 hl°
(apsolutnog alkohola) - cognaca.
» Godisnja pak proizvodnja cognaca presla je brojku od 120.000.000, boca od ¢ega se
oko 20% potrosi u Francuskoj, a 80% izvozi
» Najveci uvoznik ovog pica je Velika Britanija (16.523.571 hl u razdoblju 67./68.), a
slijede je SAD (s 10.931.786 hl) i Njemacka (s 5.782.857 hl). Sli¢ni proizvodi u drugim

zemljama nazivaju se Brandy, Brantwein, a kod nas vinjak.
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Calvados

Calvados DROUIN 15 Calvados Pays Calvados Cream - Dream
D’Auge "Le Réserve Du Clos"

Rakija od jabuka (calvados)

Tehnologija prerade jabuka u rakiju ukljucuje:
» Dberba plodova

pranje jabuka

muljanje jabuka

alkoholno vrenje soka ili masulja

destilacija prevrele komine

YV V V V V

odlezavanje, dozrijevanje i zavr$na izrada rakije



Rakija od jabuka Carlvados
HRVATSKI PROIZVOD

Rakija od jabuka Dobro Perti¢  Rakija od jabukaMarojevi¢ Rakija od jabuka Surlan

» Rakija od jabuka je radena po uzoru na ¢uveni francuski Calvados, ali po vlastitoj
originalnoj tehnologiji, od jedanaest sorti jabuka i dvostrukom destilacijom
proizvedeno je ovo pice jacine 40% vol. alkohola. Boju 1 konacan okus dobio je
odlezavanjem u dodiru s plemenitim hrvatskim hrastom.

Proizvodac Carlvadosa

» Dobro-Petri¢ d.o.o. je obiteljska firma osnovana 1996. godine i bavi se proizvodnjom i
preradom voca. Od prvog dana proizvode voce po principima integrirane proizvodnje
Sto znaci, izmedu ostalog, minimalnu i selekcioniranu uporabu zastitnih sredstava

» Danas u Hrvatskoj ima na desetke proizvodaca voénih rakija, medu njima je jabukova
rakija cijenjena.

Whisky ili whiskey

Jim Beam Jack Daniels Balantines Nika Japanski whiskey
> Prve pisane tragove o viskiju nalazimo u Irskoj 1405., te u Skotskoj 1496. godine
» No neki znanstvenici vjeruju da je ova "voda zivota" prvi put destilirana na podruc¢ju
Srednjeg Istoka izmedu osmog i devetog stoljeca, te su je redovnici donijeli na britansko
otocje

» Proces proizvodnje viskija poc¢inje potapanjem je¢ma u vodu kako bi se izazvalo klijanje



>

Proces klijanja se zaustavlja naglim suSenjem

Susenje se obi¢no obavlja u dimu treseta koji poc¢inje formirati finalni okus viskija
Nakon suSenja, jeCam se melje, a zatim potapa u toplu vodu. Voda se zatim prebacuje
U postrojenja za fermentaciju, dodaje se kvasac i zapocinje proces koji traje od 48 do 60
sati

Zatim se obavljaju dvije destilacije

Ovaj proces sluzi za uklanjanje raznih primjesa

Poslije destilacije na redu je starenje u hrastovim ba¢vama u minimalnom trajanju od
tri godin

Do 60% okusa viski dobiva od hrastovine u kojoj je odlezao

Vrste viskija

Malt
>
>

>
>

je najstarija vrsta viskija i isklju€ivo se proizvodi od je¢ma.

Malt se moze dobiti iz jedne destilerije (singl malt) ili iz razliitih destilerija (valted
malt)

Okus ove vrste zavisi od regije iz koje potjece

Svi singl malt viskiji su proizvod apsolutno prirodnog procesa, pretvaranja skroba iz

jecma u Secer, fermentiranje Secera u alkohol 1 na kraju destilacija

je vrsta koja se proizvodi od raznih vrsta Zitarica od kojih je najvazniji kukuruz
Rijetko se prodaje kao singl, uglavnom se koristi kao sastojak u proizvodnji blend

viskija

je najpopularnija vrsta viskija na svijetu

Dobiva se kombinacijom $to veceg broja razlicitih vrsta malt i grain viskija tako da
rezultat bude pi¢e konzistentnog okusa

U osnovi svakog blend viskija nalazi se jedan ili dva malt viskija koji blendu daju
osnovni ukus i izvjestan broj grain viskija koji pi¢u daju karakter i smanjuju ja¢inu malt
viskija

Blend moze sadrzavati preko pedeset razlicitih viskija

Sto je vise vrsta u blendu, to je viski bolji

Sazrijevanje

>
>

Viski je pi¢e koje ne sazrijeva u bocama, nego isklju¢ivo u bacvama

Dakle starost viskija je vrijeme izmedu destilacije i punjenja u boce



> Viski koji se ¢uvaju u bocama dugi niz godina imaju takoder odredenu vrijednost, ali
nisu "stariji" i ne moraju nuzno biti bolji od nedavno destiliranih viskija koji su odlezali
u ba¢vama jednako vrijeme

> Skotski whisky, odnosno Irski whiskey obuhvaéa grupu alkoholnih piéa koja se
proizvode fermentacijom zitarica, uglavnom je¢ma i koja sazrijevaju u hrastovim
bacvama

> Razlicite vrste zitarica se koriste kao osnovna sirovina za destilaciju viskija, a naj¢esce
vrste su jeCam, kukuruz, raz i ovas.

Sampanjac

> Sampanjac (Francuski vin de Champagne) je pjenusavo vino koje naknadnim (drugim)
vrenjem u boci razvija vlastiti uglji¢ni dioksid, a naziv je dobilo po francuskoj pokrajini
Champagni i danas je naziv Sampanjac rezerviran isklju¢ivo za pjenusce iz te pokrajine

» PjenuSava vina proizvedena u ostalim pokrajinama mogu se oznacavati samo kao

pjenusci (Vin mousseux)

Dom Pérignon Krug Clos d’Ambonnay Boerl & Kroff Louis Roederer
Sampanjac i pjenusci
Nalazec¢i ishodiste u Sampanjcu, razvila se Sira skupina posebnih tipova vina, koje se
opc¢enito naziva pjenusavim vinima.
Ona obuhvaca:

» Pjenusce

> Bisere

» gazirana vina
Medusobno se ovi tipovi razlikuju po na¢inu proizvodnje i po tlaku ugljicnog dioksida u boci.
Dom Pérignon
Dom Pérignon, slijepi redovnik benediktinske opatije Hautviller, naSao je nacin kako da

Sampanjac ucini vrhunskim pic¢em.
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Do tada je nevolja bila §to su mrtvi kvasci ostajali u boci, a njihov je talog zamuéivao vino i
davao mu neugodan okus.

Naknadnim drugim vrenjem razvije se uglji¢ni dioksid koji mu daje lijepu pjenu 1 osobit
peckav okus.

To vrenje moZe nastati spontano, a moze biti izazvano posebnim sojevima kvasaca
Srediita proizvodnje Sampanjca su podregije Epernay i Reims.

U Champagni se proizvode isklju¢ivo bijeli Sampanjci, a najbolji su oni od crnog

burgunca (brzim preSanjem dobije se bijelo vino) i chardonnaya.

Nadin proizvodnje

Po nacinu proizvodnje pjenusci se dijele na one dobivene klasicnom metodom ili dobivene
tankovskom metodom, pri tome nema neke razlike u kvaliteti, ali ima u cijeni.

Klasi¢na metoda

Klasi¢cnom metodom naziva se ona gdje je drugo vrenje obavljeno u boci, odnosno Dom
Pérignonova metoda. Ta metoda je vrlo skupa, jer zahtijeva puno prostora i ljudskog rada.
Svaka se boca mora, tijekom nekoliko mjeseci, svaki dan protresti, zaokrenuti za koji stupanj i
lagano naginjati kako bi se na kraju talog od kvasca skupio na grli¢u boce.

Gubitci od pucanja boca (u kojima nastaje sve jaci unutarnji pritisak uglji¢nog dioksida) katkad
su veliki, a takoder puno se vina gubi pri degorzaciji, odnosno pri postupku od¢epljivanja boca
i izlijevanja taloga, te dolijevanjem tzv. ekspedicijskog likera, koji ¢e kona¢no oblikovati okus
pjenusca.

Tankovska metoda

Tankovska metoda je ona gdje je drugo vrenje obavljeno u ¢elicnim tankovima, a naziva se jos
i metoda Charmat po svojem pronalazac¢u. Osnovna vrijednost te metode je u industrijalizaciji
postupka, Sto znaci i pojeftinjenje pjenusSca i njegova dostupnost Sirem krugu potroSaca.

Koli¢ina neprovrelog Seéera

Pjenusci i pjenusava vina proizvode se u skali od potpuno suhih do slatkih. S
obzirom na ostatak neprovrelog Se¢era nose razne oznake:

» Ultra Brut, Brut Nature ili Brut integral, non dosé ili zero dosage: od 0 do 3
g/l neprovrelog Secer
Extra Brut: od 0 do 6 g/l neprovrelog Secera
Brut: od 0 bis 15 g/l neprovrelog Secera
Extra Sec, takoder: Extra Dry: od 12 bis 20 g/l neprovrelog Secera

Sec: od 17 do 35 g/l neprovrelog Secera

YV V V VYV VY

Demi Sec: od 35 bis 50 g/l neprovrelog Secera
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» Doux: s 50 g/l neprovrelog Secera (rijetko kod Sampanjaca).
Veli¢ine butelja
Pjenusci se prodaju u buteljama raznih veli¢ina od kojih svaka ima svoj naziv:
vecée boce imaju nazive razli¢itih povijesnih ili biblijskih licnosti.

U slijedecoj tablici imamo prikaz naziva boca:

Normalna Litra Naziv

veli¢ina

Ya 0,2 Piccolo

Ya 0,375 Demi | Filette

1 0,75 Imperial ili bouteille (butelja)
2 1,5 Magnum

4 3 Jeroboam (dvostruki magnum)
6 4,5 Rehoboam

8 6 Metuzalem

12 9 Salmanazar

16 12 Baltazar

20 15 Nebukadnezar

24 18 Salomon

35 26,25 Souverain ili Sovereign

36 24 Primat

40 30 Melchisedec
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Ostala pica i namirnice

Pivo

Pivo, u nekim krajevima naziva se i piva, je alkoholno pi¢e dobiveno nepotpunim vrenjem
vodenog ekstrakta jeCmenog (rjede pSeni¢nog) slada uz dodatak hmelja. Smatra se jednim od
najstarijih alkoholnih pica u povijesti.

Pod pivom se podrazumijeva slabo alkoholno piée koje se proizvodi u procesu alkoholnog
vrenja iz slada, hmelja, vode i pivskog kvasca. Voda je glavni dio napitka. Slad se dobiva od
zitarica, najces¢e od jeCma i daje pivu sastojke ekstrakta o kojem ovisi punoca okusa i
koncentracija osnovnog ekstrakta piva.

Hmelj konzervira pivo i daje mu ugodan miris i gorak ukus, dok pivski kvasac izaziva
alkoholno vrenje u kome Secer prelazi u alkohol i uglji¢ni dioksid. Pivo je potpuno
prirodan 1 bioloski uravnotezen proizvod, pa se s pravom smatra "teku¢om hranom".
Energetska vrijednost jedne litre standardnog piva odgovara energetskoj vrijednosti jedne

litre punomasnog mlijeka.

Prema starim iskopinama i zapisima arheolozi su utvrdili da su stari Babilonci proizvodili
pivo u domacinstvu jo§ 7000 godina pr. Kr. Imali su 16 sorti piva, a za vrenje su koristili
je¢meni Secer 1 pSenicu. Odande se proizvodnja piva prenijela u stari Egipat, Perziju, Gréku

1 druge zemlje. Egipéani su poznavali proizvodnju piva ve¢ 2000 godina pr. Kr., a Grei su,
primajuci civilizaciju od njih, naucili i vjestinu proizvodnje piva, za njima Rimljani, pa stari
Germani i onda ostale europske zemlje. U to je doba pivo proizvodeno od Secera, ali bez
hmelja, tako da je dobiveni proizvod bio vrlo kisel. Tada su u pivo dodavali razliCite trave -
pelin, lupin glog, Safran i dr. Primjena hmelja predstavlja vazno otkri¢e i €ini osnovu
suvremene tehnologije piva. Hmelj se prvi put poceo koristiti u Novogorodskoj Rusiji.
UsavrSavanje parnog stroja vrlo se povoljno odrazilo na razvoj pivarstva. Najvazniji tehnicki
pronalazak predstavlja pronalazak stroja za hladenje. Zahvaljuju¢i najvaznijim znanstveno-
tehnickim dostignu¢ima u 19. st., stvorene su pretpostavke za pretvaranje usitnjenih
poduzeca u velike pivovare.

Temperatura piva

Razliciti proizvodaci piva preporucuju optimalne temperature na kojima se piju njihova piva.
Medutim, ovisno o vrsti, podvrsti 1 0 sastojcima piva, mogu se dosta toc¢no odrediti temperature
na kojima pivo daje najbolju kvalitetu. Na primjer, pilsneri se sluze na dosta niskim
temperaturama, oko 0°C, dok ve¢ina britanskih aleova, portera i stouta na temperaturama

podruma ("British Cellar Temperature"), od 5°C do 11°C, neki ¢ak i do 13°C.



Temperatura dosta utjeCe na okus piva, Sto je hladnije, manja je i koli¢ina ugljicnog
dioksida, samim tim manje je izrazen okus i miris piva. Hladnije pivo utjeCe 1 na to da
receptori okusa i mirisa u ustima i nosu izgube osjetljivost. Temperature na kojima se sluze
glavne vrste piva su:
> Pilsneri na 0°C
» Lageri od 5°C do 9°C
» Aleoviod 7°C do 11°C
» Stouti od 8°C do 13°C
» Stari aelovi na sobnoj temperaturi.
Proizvodadi piva u Hrvatskoj i kontakt internetske stranice istih:
Bujska pivovara (www.bujska-pivovara.com)
Buzetska pivovara (www.bup.hr)
Carlsberg Hrvatska (www.carlsberg.hr)
Daruvarska pivovara (www.starocesko.com)
Jadra (www.jadranska-pivovara.hr)
Karlovacka pivovara (www.karlovacko.hr)
Nova runda (novarunda.com)
Osjecka pivovara (www.pivovara.hr)
Pivionica (www.pivionica.hr)
Pivovara Li¢anka (www.pivovara-licanka.hr)
Vukovarsko pivo (www.vukovarsko.com)
Zagrebacka pivovara (www.ozujsko.com)
Zmajska pivovara (www.zmajskapivovara.hr)
Hold'em Brewery (www.holdembrewery.hr)

Varionica craft brewery (www.varionica.com)



Domace
svijetlo i tamno

» Karlovacko
Ozujsko
Osjecko
Pan
Velebitsko

Staro ¢esko
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Kraft piva
> Itd.
Uvozno
svijetlo i tamno
» Irska: Ginness, Murphy‘s Irish Stout ...
Danska: Calsberg, Tuborg ...
Belgija: Stella Artois, Leffe ...

Nizozemska: Heineken, Bavaria ...

YV V VYV V

Ceska: Pilsner, Budweiser , Starogesko. ..
» Meksiko: Korona, Korona Extra ...

Pivo prema koli¢ini alkohola

Obicno pivo: 3 % alc
Srednje jako: 3,5-4% alc
Jako: 5% alc
Vrlo jako: 8 -9 % alc
Bezalkoholno: 0-0,5% alc
Pivo prema kvaliteti

» Obicno

» Odlezano

» QOdlezano pasterizirano

» Export

» Specijalno

> Likeri

» Maraskino

> Triple sec

» Triple sec — Curagao



» Apricot

» Dubonet

> Mentol

» Grand Mariner ...

Maraskino

» Maraschino, Maraskino (talijanski maraschino) ime je za liker koji se proizvodi iz
visnje maraske (Prumus hemaetceraus) koja je rasprostranjena uz hrvatsku obalu

» Zadarski Maraschino je originalni proizvod hrvatskog dalmatinskog podneblja i
simbol gospodarske mudrosti, viSestoljetnog iskustva, te marljivosti 1 ljubavi
dalmatinskog tezaka prema njegovom krsu

» Receptura autenti¢nog zadarskog likera stvorena je i zapisana na pocetku 16. stoljeca u
zadarskom Dominikanskom samostanu.

» Liker su prvi pripravili upravo ljekarnici tog zadarskog samostana i to pod imenom
“Rosolj” (od rije¢i “Ros solis” - “suncana rosa”) Kasnije je nazvan MARASCHINO,
buduci se dobiva iz esencije zrelih plodova dalmatinske viSnje maraske i lis¢a njezinih
mladih grancica.Taj plemeniti liker finog okusa bio je u pocetku dostupan samo
rijetkima i povlastenima, a pripisivali su mu i ljekovita svojstva.

» Tajna okusa Maraschina mogla se poceti Siriti tek s pojavom prvih manufakturnih
destilerija u Zadru u 17. st.

» U 18. stoljecu, kada se u Zadru razvija industrijska proizvodnja likera, Maraschino je
krenuo u svijet i morskim putovima doplovio u sve vaznije europske luke 1 metropole

» Uskoro je prihvaéen i omiljen na svim europskim dvorovima (beckom, berlinskom,
bavarskom, engleskom, talijanskom, belgijskom, danskom...) da bi se kasnije prosirio i
u SAD, Kanadu, Australiju, Juznu Ameriku, Juznoafricku uniju itd.

» Zadarski liker postaje svjetski glasovit, a prije Drugog svjetskog rata proizvode se ¢ak
33 razlicite vrste tvrtki Drioli, Luxardo, Romano Vlahov i Maraschino Stampali

» U samom Zadru i njegovim kavanama na Kalelargi i Novoj rivi Maraschino se pije i
nudi u bezbroj kombinacija — s ginom, rumom, tekilom, kruskovcem, vermutom.

» Maraschino odreduje i okus sladoleda, slastica i vo¢nih kupova.
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» Hrvatska turisticka zajednica uvrstila je 1999. godine bocu tradicionalno opletenog
Maraschina u popis autenti¢nih hrvatskih suvenira.
Curacao
» Curacao (Korsou na papiamentu) otok je u sastavu Nizozemskih Antila U juznom
dijelu Karipskog mora, ispred zapadne obale Venezuele
» Otok je samoupravno podrucje u sastavu Kraljevine Nizozemske.
Curacao sirup
» Sirup plave boje izraden po uzoru na poznati liker Curacao
» Koristi se za boju i aromu pri izradi raznih koktela
Najpoznatiji domadi uvoznici i najveéi proizvodaci likera i sirupa
Domaci uvoznici: Maraska, Badel
Proizvodaci: Marie Bizard, Monin, Hergout, Rioba, Pernod Ricard, ...
Apricot
> Alkoholno piée koje se dobije kombinacijom brendija i marelica uz dodatak Secera
> U Europi sepod ovim nazivom podrazumijevaju samo pica pri ¢ijoj se proizvodnji
koristi propisana koli¢ina voca, a sadrzaj alkohola im je od 20% do 25%
» U SAD termin Apricot Brandy odnosi se na aromatizirani brendi, koji mora biti baziran
na brendiju od grozda, alkoholnog sadrzaja 35%.

Grand Marnier

» Grand Marnier je francuski brand likera .

» Najpoznatiji proizvod branda je Grand Marnier Cordon Rouge liker s okusom narance
koji je 1880. izradio Alexandre Marnier-Lapostolle.

» Napravljena je od mjesavine konjaka, destilirane esencije gorke narance i Secera.

» Grand Marnier Cordon Rouge sadrzi 40% alkohola (70 % izvoza u Velikoj Britaniji,
80 % u SAD-u).

» Osim Cordon Rougea, Grand Marnier linija ukljucuje i druge likere od kojih se vecina
moze konzumirati kao digestiv te se mogu koristiti u mijesanim pi¢ima i desertima.

» U Francuskoj je ova vrsta uporabe najpopularnija, osobito s kreps Suzette (flambirane

palacinke) i crépes au Grand Marnier.
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César Ritz (1850-1918) navodno je dosao do naziva "Grand Marnier" za Marnier-
Lapostolle, koji mu je zauzvrat pomogao kupiti i osnovati hotel Ritz Paris .

Campari Group je 15. ozujka 2016. objavila prijateljsku ponudu za preuzimanje tvrtke
Société des Produits Marnier Lapostolle SA, vlasnika Grand Marniera.

Grand Marnier se puno Koristi u mjesanim pi¢ima - koktelima. Neki od tih primjera su
Cosmopolitan , Margarita , Sangria , Sidecar , Dirty Harry, Grand Mimosa , B-52 ,
Grand Marnier Smash, Grand Smash, The Smash Marnier, Krvavi razbiti, Makedon
Marnier, Ace Marnier Smash, Frosty Smash, Smash, Grand Hound, The Blood Pug,
Clarke, The Nogley i Grand Marnier Fireball.

» U mnogim mijeSanim pi¢ima, kao Sto su Cosmo i Margarita, moze se Koristiti kao

alternativa Cointreau ili triple secu .

Mentol liker

>

>
>
>

Proizvodi se na bazi metvice ili mente, zelene je boje, izrazito osvjezavajuéeg okusa
C10H190H (mentol) terpenski ciklicki alkohol bijele boje

Nalazi se u eteri¢nom ulju paprene metvice

Koristi se za proizvodnju mentol likera, a ima i Siroku primjenu u farmaceutskoj

industriji, te u proizvodnji slatkiSa

Bezalkoholna picéa

Coca-Cola

>
>
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Coca-Cola je bezalkoholno pi¢e od biljnih ekstrakata

Najpoznatije je pice, a ujedno i druga najpoznatija rije¢ na svijetu - odmah poslije rijeci
OK.

Izumljena je 8. svibnja 1886. godine, a autor je dr. John Pemberton

Njezina je formula jedna od najvecih svjetskih tajni.

Drugo ime Coca-Cole je "Coke"

To je u isto vrijeme i jedan od razloga Sto je Atlanta dobila organizaciju Olimpijskih
igara 1996. godine. Na stogodiSnjicu moderne povijesti ovih igara, a istovremeno i
stogodiS$njicu Coca-Cole.

Coca-Cola je danas nakon vise od sto godina postojanja jedan od najpoznatijih svjetskih

brandova.

KRATKA POVIJEST

» svibnja 1886. u jednom americkom dvoristu grada Atlante, farmaceut dr. John

Pemberton kuhao je u svom bakrenom loncu kopiju francuskog vina zvanog kola, pri

¢emu je napravio Coca-Colu, ali koja nije bila gazirana
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>

Uskoro je saznao da, kako bi pice bilo gazirano, treba dodati uglji¢ni dioksid

» No, kola je propala zbog nedostatka novca, pa je zbog toga John Pemberton objavio u

lokalnim novinama da trazi suradnika koji ¢e mu dati 2000 USD za rad, ali tvrtka je

propala

» Nije poznato koliko, ali je sigurno da The Coca-Cola Company potroSila jako puno

>

novca u marketin§ke svrhe
Primjer tomu je ¢ak i njihov prvi film - Tvornica radosti koji je premijerno prikazan

2007. godine, a u Hrvatsku stigao je na pocetku 2008. godine.

Sastav ?

>

>

Sva bezalkoholna gazirana pic¢a na svijetu imaju priblizno istu formulu: 90% vode i
10% Secera
Voda 1 Secer su osnovni sastojci i Coca-Cole, kojima se dodaje uglji¢ni dioksid,

karamel, ortofosforna kiselina, prirodne arome i kofein ...

Coca-Cola u Hrvatskoj

>

Coca-Cola je 1968. godine pocela s proizvodnjom i distribucijom u Zagrebackoj

Sachsovoj ulici

>

Fanta
>

YV V VYV V

Sprite

U Solinu se 1996. godine otvara linija negaziranih sokova u kartonskoj ambalazi, a

1999. godine linija negaziranih sokova u staklenim nepovratnim boc¢icama.

Fanta je popularno gazirano bezalkoholno pi¢e koje proizvodi americka tvrtka The
Coca-Cola Company

Od 1960. ima svoj zastitni znak

Od sli¢nih pica tu je cola

Pi¢e postoji od 1940

Okus ovog pi¢a moze biti razli¢it pa postoji ¢ak preko 70 okusa koji su dostupni u nekim
zemljama (ananas, jabuka, grozde itd.)

Proizvodi se u pedesetak zemalja svijeta medu kojima je i Hrvatska

Sprite je popularno gazirano bezalkoholno pi¢e na bazi limuna i limete, koje proizvodi
americka tvrtka The Coca-Cola Company

Od sli¢nih pica tu je cola

Sprite je vrlo sli¢an 7 Upu, Sierra Mistu, Mountain Dewu i Fanti

Prvi se put pojavljuje na americkom trziStu 1961. godine kao uvoz iz Njemacke pod
imenom "Fanta Klare Zitrone"

Godine 1980. dobiva danasnje ime
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> Sprite se prodavao u zeleno-plavim limenkama i prozirnim zelenim bocama
> Danasnje limenke su metalik boje s novim Sprite znakom

> Sprite se prodaje u preko 190 zemalja medu kojima je i Hrvatska

Pepsi
» Pepsi je popularno gazirano bezalkoholno pice koje proizvodi americka tvrtka Pepsi-
Cola
» Pepsi postoji u raznim vrstama
» Osnovan je 1903. godine
» Tvrtka koja ima ekskluzivno pravo na punjenje Pepsija u Hrvatskoj je Eurobev d.o.o
» Prije je zastupnik bio Badel 1862
Namirnice u baru
Limun Mrkva
Naranca Rotkvica
Banana Listovi perSina
Ananas Menta
Papaja Stabljika celera
Marakuja Kineska mrkva: bijela i Zuta
Mango Stapiéi vanilije
TreSnja Masline
Visnje Bademi
Datulje Ribizl
Seéer Seéer
Seéer u prahu Seéer u prahu
Kava Kava
Caj Caj
Cokolada Cokolada
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Podjela barskih mjesavina prema namjeni i sastavu

1. Prema kolic¢ini alkohola
ALKOHOLNE
BEZALKOHE
2. Prema koli¢ini Secera
SUHI POLUSUI SLATKI
3. Prema kolicini sadrzaja
KRTKI DUGI
4, Prema vremenu konzumiranja
APERITINI DIGESTINI
TOPLE I GORUCE
SUHI KOKTELI
BACARDI MARTINI DRY
SH = RM MG =BC

6/10 =3 cl svijetli bacardi
2= 1,50 cl limunovog soka
V2 =1,50 cl soka od narance

1 b. z. Secernog sirupa

8/10 =4 cl gin dry
2/10 =1 cl vermouth dry

zelena maslina

BAMBOO

MG =BC

2 =2,5 cl vermouth dry
2 =2,5 cl cherry dry

1 ustrcaj curacao

BRANDY 2
MG = BC

4 cl vinjaka

1 b. z. triple sec

1 b. Z. maraschino

N<¢

1 ustrcaj angostura bitter




POLUSUHI KOKTELI

BRONX

SH =RM

3.0cl gin

1.5 cl dry vermouth
1.5 cl vermouth crveni

1.0 ¢l orange Juice

SIDECAR

SH = RM

3 cl cognac

2 cl cointreau (triple sec)

1 ¢l sok od limuna

WHITE LADY

SH = RM

3 cl gin

2 cl cointreau (triple sec)

1 cl sok od limuna

BIJOU

SH = RM

2 cl gin

2 cl zeleni cartreuso (ili mentol)
2 cl crveni vermouth

dodati nekoliko kapi limunovog soka

4 cl vinjaka
2 cl kakao liker
1 cl slatkog vrhnja

naribati ¢okoladu

SLATKI KOKTELI
ALEKSANDER CHERRY BLOSSOM
SH = RM SH =RM

3 cl cherry brandy
2 cl vinjaka
1 ustrcaj triple sec

1 ustrcaj limunov sok

COLORADO

SH = RM

2 cl slatkog vrhnja
2 cl cherry brandy
2 cl krischa

naribati ¢okoladu

GRASSKOPPER

SH =RM

2 cl liker mentaa

2 cl kakao liker

2 cl slatkog vrhnja

FIZZS

> Duga hladna osvjezavajuca pica

> Neki ih zbog popularnosti zovu “KRALJEVI DUGIH PICA”

Osnovni recept

» Do polovice Sejkera napuniti ledom

» Naliti izabrano alkoholno pi¢e prema recepturi

» Naliti sok ili sirup prema recepturi

» Dodati Secer ili Secerni sirup prema recepturi




>
FLIP
>
>
>

U neke fizeve dodaje se vrhnje bjelanjak ili zumance 1 sl.

flipovi su kratka mijeSana pica (do 10 cl)
uziva ih se uglavnom izmedu obroka radi svoje hranjivosti

smatra ih se Zenskim pi¢ima

Osnovni recept

>

YV V V V

>
EGG
>
>
>

do 4 kocke leda stavi se u Sejker (prethodno se sastojci pripreme u posebnoj ¢asi)
5 cl alkoholnog pica
Zumance
b. z. Secera
Sve skupa se dobro protrese oko pola minute, izlije u flip ¢aSu ili ¢aSu za pjenusac,
doda se slamka i brzo posluzi
Stajanjem postoji mogucnost da se pice rastavi na dijelove
NOGG
Pi¢a sli¢na flipovima - razlika je u tome $to su po sastavu duga pica
Pripremaju se od jaja, mlijeka, Secera i aromati¢nih alkoholnih pica

Mogu biti hladni, topli, alkoholni, bezalkoholni.

Osnovni recept (hladni)

>
>
>

>

U Sejker se stavi 2 do 3 kockice leda, 1 jaje, 2 do 3 b. z. Seera u prahu, 1 dl mlijeka,

5 cl zeljenog pica

Snazno protresti 2 do 3 min, isto€iti u tumbler ¢asu od 3 dl, naribati musSkatniloras¢ic,
cokoladu ili posipati cimetom i sl

Brzo posluziti sa slamkom da se ne bi razdvojili sastojci u ¢asi kao kod flipova

Sour (saur)

>

Pi¢a sli¢na fizevima —duga pica kiselkasta okusa i1 osvjezavajuca.

Osnovni recept

>
>
>
>

>

Sejker napuniti do polovice manjim kockama leda,

naliti 3 cl limunovog soka,

dodati 1 — 2 b. Z. SeCernog sirupa i

5 cl alkoholnog pic¢a po recepturi, snazno protresti, pic¢e procijediti u tambler casu,
dodati nekoliko kocki voca, po potrebi doliti soda vodom, ukrasiti vo¢em.

Uz pice posluziti slamku 1 Zli¢icu.

Zombie

Pic¢a bogata i po koli¢ini i alkoholu, popularno u Americi i to uglavnom medu muskarcima,

posluzuje se u visokim valjkastim ¢aSama (zombi ¢ase)



Osnovni recept

>

YV V. V V V V

Bole

YV V. V V V

>

Sejker napuniti do polovice kockama leda

dodati 3 cl tri vrste ruma,

1 b. Z. Secera u prahu,

1 cl apricot brendija ili triple seca,

3 cl soka limuna,

3 cl soka narance,

3 cl soka ananasa, protresti 10-tak sekundi, procijediti u zombi ¢asu u koju treba staviti
1 -2 kocke leda, ukrasiti ploSkom voca,

posluziti sa slamkom

Priprema se od mladih i laganih kvalitetnih vina, moZe i kiselkastih s izraZenom aromom,
trebaju imati dosta ugljik—dioksida. Ili od pjenuSaca sli¢nih osobina.

Najcesca voca koja idu u bole su: jagoda; breskva; ananas; dinja; kajsija; grozde...
Voée mora biti svjeze i zdravo — prvorazredno.

Pi¢a se upotrebljavaju aromatic¢na, najcesce: likeri; biteri; vinjaci; rakije...

Posluzuju se na temperaturi 6 — 7 ° C

U posudu sa gotovom bolom ne stavlja se led

Bole sa pjenuscem ili soda vodom ne smiju se dodatno mijesati

Osnovni recept

>

>

Voce dobro oprati i osusiti, zatim po potrebi izrezati na ploske ili kocke, izvaditi kostice,
voce treba sloziti u porculansku ili staklenu posudu, slaze se red voéa, posipa Secerom,
1 tako redom dok ne potrosimo predvideno voce i Secer.

Posuda sa tako sloZzenim sastojcima stavlja se U hladnjak da se ohladi od 1 do 2 sata,
nakon toga se izvadi, dolije se vinom, doda se sok od polovice limuna, dolijemo liker
ili rakiju prema recepturi, ponovno se stavi u frizider, odstoji jo§ najmanje 1 sat, ako
ve¢ nije u posudi za posluzivanje treba se pretociti u praktiénu posudu za posluzivanje,
dolije se sa cca 2 dl pjenusca, Sampanjca ili soda vode, doda se zaimaca i bola je
spremna za posluzivanje.

Posluzuje se u posebnim §irim ¢asama oko 2 dl, a pune se od %2 do 2/3



Poznate mjeSavine s vinom

Bevanda

U c¢asu od 2 dl naliti crno ili bijelo vino i obi¢na hladna voda u omjeru 1:1.

Gemist

U casu od 2 dl nalije se 1,5 dI bijelog vina (rjede crnog vina) i 0,5 dl mineralne vode -
gazirane

Spricer

U ¢asu od 2 dl nalije se 1,5 dl bijelog vina 0,5 dl soda vode

Postoje i kombinacije 1 : 1ili 2 u3 ;2 u 8 itd. Skropec i sli¢no

Bambus

U ¢asu od 3 dl natociti 2 dl Coca cole ili Pepsi cole, doliti 1 dI crnog vina

Mi§ — mas (Si§ — mi¥)

U casu od 3 dl natociti 2 dl soka fanta, nara i sl. iznad toga lagano preko hrpta Zlice
natociti 1 dl crnog vina (paznja — vino mora plivati iznad soka)

Serbet

Bezalkoholno pi¢e popularno u arapskim zemljama, priprema se od vo¢nog soka ili sirupa te
svjezeg voca. Neki ga greSkom poistovjecuju sa sorbetom $to nije isto, sorbet je vrsta polu
rastopljenog sladoleda izmijeSanog s alkoholnim pi¢em — likerom i posluzuje se u sastavu
menija.

Osnovni recept

U hladni voéni sok stavi se voéni sok narezan na kockice ili ploskice, dodajemo aromati¢ne
mirodije (cimet, klin€i¢i, naribani musSkatni orasc¢i¢...), dosta meda i1 Secera, razblazi se
hladnom vodom, prije posluzivanja Serbet treba 1 sat odstajati — najbolje u frizideru.

Posluzuje se u ¢aSama za bolu ili manjim tamblerima oko 1,5 dl, sa slamkom 1 Zli¢icom.



MjeSavine sa pivom

Bismarck (halb und halb) Moskow Mule

U veéu ¢asu za pivo nalije se svijetlo i U ¢asu za pivo od 3 dl natociti 2,5 cl

tamno pivo u omjeru 1: 1 limunovog soka, 5 cl vodke 1 nadoliti
svijetlim pivo

Churchill Wisa Gloria

U casu za pivo od 3 dl natociti 2,5 cl IstraU ¢asu za pivo od 3 dl natociti 1 ¢l grenadina

Bitera i nadopuni sa svijetlim pivom sirupa i nadolije svijetlo pivo

PosluZivanje toplih napitaka

>

YV V V V

Y

Topli napitci mogu se pripremati i posluzivati u restoranima, caffe-barovima, kavanama
1 ostalim ugostiteljskim objektima...

Nacin njihove pripreme 1 posluzivanja ovisi o vrsti ugostiteljskog objekta

Najces¢i oblik posluzivanja toplih napitaka je direktno posluzivanje sa konobarskog
posluzavnika na stol gosta.

U otmjenijim objektima topli napitci se posluzuju na malim posluzavnicima koji se
zajedno s napitkom stavljaju na stol pred gosta.

Od toplih napitaka u ugostiteljstvu je najizraZenija prodaja napitaka od kave i ¢aja.
Njihova priprema je klasi¢na , pomocu espresso aparata ili pomocu automata.

Kava je omiljen 1 veoma trazen napitak koji se priprema na vise nacina

Obicno se pije u prijepodnevnim i poslijepodnevnim satima, u vrijeme odmora, na
radnom mjestu te nakon obroka, obi¢no uz neki desert.

Normativi za pripremu kave su razli¢iti , no kod nas je uobicajeni normativ 7 grama.
U svijetu su poznate sljedece osnovne vrste kava: espresso kava, filter kava, perkolator

kava, turska 1 instant kava.



Espresso kava

Pripremamo je pomocu espresso aparata, a posluzujemo je u zagrijanim $alicama, kojestavljamo
na tanjuri¢ na koji smo prethodno stavili papirnati ubrus.

Espresso kavi mozemo pridodati razne dodatke kao Sto su hladno ili zagrijano mlijeko,
mlije¢nu pjenu ( cappuccino ), tuceno slatko vrhnje.

Instant kava

Instant kava pakirana je u malim vre¢icama od 18 grama ¢iji se sadrzaj usipa u 100-200

mililitara vru¢e vode i promijesa.

Filtar kava

Priprema filtar kave sli¢na je kao 1 priprema espresso kave.

Osnova je voda i vodena para zagrijana na 90-95 °C , koja prolazi kroz metalni ili papirni filtar
u kojem se nalazi mljevena kava , te se izlijeva u Salicu ili vatrostalni vr¢ ako je u pitanju veca
koli¢ina.

Filtar kava nema taloga. Posluzuje se i pije tokom cijeloga dana.Takoder

joj mozemo pridodati mlijeko, tu¢eno slatko vrhnje i dr.



Becki melanz

Pomijesamo jednaku koli¢inu kave i mlijeka, te dodamo jednu Zlicu tucenog slatkog
vrhnja

Corretto

Prema zelji gosta u espresso kavu ulijemo 1 do 1,5 centilitar nekog jakog alkoholnog pica.
To moze biti rakija, sambuca, vinjak i sl.

Turska kava

Priprema se u mjedenoj ili bakrenoj posudici, poznatijom pod nazivom dZezva. Kava se
ukuhava u vrelu vodu, a posluzuje se u malim Salicama bez rucke tzv.

fildZzanima.

Uz tursku kavu posluzuje se voda, Secer u kocki, rahatluk, slatko od grozda... Za ispijanje ove
vrste kave potrebno je izdvojiti malo viSe slobodnog vremena jer se ona lagano pijucka.

Caj

Caj je birano, mlado li$ée grmolike zimzelene biljke ¢ajevac, koje se bere, fermentira i susi.

Pod istim imenom poznat je i poznati napitak pripremljen od spomenutog li¢a. Caj, kao



pripremljeni napitak ima lijepu svijetlozutu boju, njezan miris i1 okus, te osvjezavajuce i
okrjepljujuce djelovanje.
Napitci od ¢aja posluzuju se za vrijeme zajutarka, izmedu obroka te poslije obroka . Caj kao
1 ostali topli napitci moraju biti brzo posluzeni kako ne bi izgubili na kvaliteti. Prilikom
pripreme potrebno je pridrzavati se odredenih normativa, te iste posluzivati u odgovaraju¢em
posudu.
Vrste Cajeva:

> Crni ¢aj — najcesce u proizvodnji i upotrebi za napitak

> Briketirani ¢aj — vrsta Caja koji se proizvodi od zelenog i crnog ¢aja

> Zeleni ¢aj — vrsta nefermentiranog ¢aja zelenkaste boje

> Polufermentirani ¢aj — suSenjem je prekinuta fermentacija ¢aja
Pripremanje i posluZivanje vru¢ih mjeSavina

Kuhano vino

Za pripremu kuhanog vina upotrebljavamo stolna i kvalitetna bijela, ruzi€asta i laganija crna
vina. Uobicajeni normativ za kuhano vino je 1, 5 do 2 decilitra vina, jedna do dvije barske
zlice Secera (ovisno o Zelji gosta 1 kiselosti vina), komadi¢ cimeta, limunove korice te jedan
do dva klin¢ica.

Grog

U posudu za kuhanje ulijemo 5 centilitara tamnog ruma, 5 centilitara vode, 2 centilitra soka
od limete, 1 barsku zlicu meda ( ili Secera ), 2 klin¢ic¢a 1 Stapi¢ cimeta. Lagano zagrijavamo

da se Secer otopi, a kad pice postane vruce, procijedimo ga i ulijemo u vatrostalnu ¢asu.



Kuhana rakija

Kuhamo rakiju ljivovicu i lozovacu koja ne sadrzi vise od 25%alkohola. Ukoliko rakija ima vec¢i
postotak alkohola potrebno ju je razblaziti. Rakiju zasladimo karameliziranim Se¢erom ili medom.
Normativ za kuhanu rakiju je 1 decilitar rakije i dvije barske zlice meda ili odgovarajuc¢a koli¢ina
karameliziranog Secera. U lonc¢i¢ za kuhanje stavimo rakiju i med (ili karamelizirani Secer),
poklopimo i kuhamo na najvisoj temperaturi. Kad rakija prokuha ulijemo je u male vatrostalne
¢asice 1 odmah posluzimo.

Blue blazer

Ovo se pice priprema pred gostima. Za dvije osobe potrebno je 10 centilitara viskija, 2,5
centilitra triple seca, 5 centilitara tople vode, tri barske zlice meda ili Secera. Sastojke stavimo
u vecu dzezvu i zagrijavamo do vrenja. Nastale alkoholne pare se zapale te se sadrzaj
prelijeva u praznu dzezvu. Postupak ponavljamo nekoliko puta nastoje¢i da plamen kod
prelijevanja bude $to vec¢i. Dok plamen jo$ traje, postupno i pazljivo ulijevamo pice u

vatrostalne ¢ase. Posluzujemo sa zli¢icom.



PITANJA ZA PROVJERU ZNANJA

1. Pic¢a se dijele u osnovne skupine koje ujedno i ¢ine i bazu koktela, odnosno barske
mjeSavine.
a) tocno b) netocno
2. Postoji bijeli i tamni rum. Sadrzaj alkohola kre¢e se izmedu_ vol % alc.
3. Vodka ili votka je zestoko alkoholno pice, naj¢es¢e bezbojno, nastalo destilacijom
najcesce ili
4. Koji je omjer GINA i TONICA u gin-tonicu?
Omjerje 1:
5. Odakle potjece Tequila?
6. Sto je starija, tequila je tamnija, dok je tek napravljena ona je neobojena.
a) tocno b) netocno
7. Sto znadi ,tequila cruda®“ katkad nazvala i ,,poliZi-srkni-posigi“?
8. Sto je Charentaise?
9. Proizvodnja cognaca datira od kraja st.
10. Oznaka i - Reserve je namijenjena najmanje ¢etverogodiSnjem
odlezavanju destilata u bacvi. Oznake , , ,
dr. samo destilatima odleZzanim pet i1 viSe godina.
11. Rakija od jabuka je radena po uzoru na cuveni francuski Calvados, nabroji neke
Hrvatske proizvodace.
12. Prve pisane tragove o viskiju nalazimo (gdje)?




13. Nabroji vrste Whiskeya?

14. Koja je razlika izmedu Sampanjaca i Pjenusaca?

15. Tko je Dom Pérignon?

16. Koje su dvije metode dobivanja — proizvodnje Sampanjca?

17. Koja je zapremnina sljede¢ih boca za pjenuSac:

Piccolo lit.
Imperial ili bouteille lit.
Magnum lit.
Metuzalem lit.

18. Koji su osnovni sastojci u proizvodnji piva?

19. Napisi nekoliko domacih piva:

20. Pivo prema kvaliteti dijelimo na:




21.

22.

23.

24.

25.
26.

27.
28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

Maraskino (talijanski maraschino) ime je za liker koji se proizvodi iz viSnje maraske

(Prumus hemaetceraus) koja je rasprostranjena uz hrvatsku obalu na krajnjem jugu.
a)tocno b) netocno

Koje je godine Hrvatska turistiCka zajednica uvrstila bocu tradicionalno opletenog

Maracshina u popis autenti¢nih hrvatskih suvenira?

Sirup crvene boje izraden po uzoru na poznati liker Curacao potjece sa Antila.
a)tocno b)netocno
Alkoholno pice koje se dobije kombinacijom brendija i marelica, uz dodatak Secera

Z0ve se

Koje godine je izmisljena COCA Cola i tko je autor originalne formule?

U koliko zemalja se proizvodi Fanta?

Koje godine je osnovana Pepsi?

Nabroji desetak namirnica koje koristimo u pripremi barskih mjeSavina?

Kako se dijele barske mjeSavine prema vremenu konzumiranja?

Sto su F1ZZ-evi?

Koja je razlika izmedu gemista i Spricera?

Nabroji nekoliko toplih napitaka.

Nabroji osnovne vrste ¢aja.

Koji je uobicajeni normativ za kuhano vino?




RADNI NASTUP | PRIPREMA BARSKIH MJESAVINA

Radna odjeca, obuca, izgled i uloga barskog osoblja

Barmen uvijek mora izgledati besprijekorno €isto, a povrsina Sanka kao i ¢ase, pepeljare 1
ostali pribor mora odisati kristalnom ¢istoCom. Postivanje pravila koji osiguravaju higijenu,
¢istocu i sigurnost u baru je obavezno. Ovdje je ukljucen i izgled barmena, uredna kosa i nokti,
pranje ruku i ¢ista uniforma.

Pravilnik o posebnoj radnoj odjeci i obuci osoba koje na svojim radnim mjestima u proizvodnji
ili prometu dolaze u neposredan dodir s namirnicama, sredstvima za odrzavanje osobne
higijene, njegu i uljepSavanje lica i tijela nalaze da moraju nositi posebnu radnu odjecu i obucu
Pored posebne radne odjece 1 obu¢e navedene u ¢lanku 2. Pravilnika za osobe koje rade u
proizvodnji 1 prometu namirnica, sredstava za odrzavanje osobne higijene, njegu i
uljepSavanje lica 1 tijela treba osigurati i1 sredstva za odrzavanje osobne higijene. Osobe
uposlene u neposrednoj proizvodnji i preradi namirnica, prometa sa svjezim mesom, mesnim
preradevinama, kruhom, pecivom i slasticama moraju biti uredno podsiSane, a muskarci i
obrijani.

Radnici s urednom duzom kosom moraju pri radu nositi zastitne mreze ili marame.

Nokti na prstima ruku moraju uvijek biti Cisti 1 uredno odrezani.

Posebnu radnu odjeu 1 obucu treba cuvati u zaklju¢anim garderobnim ormari¢ima
izgradenim od ¢vrstog materijala koji se moze lako Cistiti i prati. Takav garderobni oramri¢

treba biti smjeSten u odvojeni prostor namijenjen isklju¢ivo za garderobu.

Iznimno, u manjim objektima, garderobni ormari¢i mogu se smjestiti u posebnom dijelu pored

prostora sanitarnog ¢vora ili drugih pomoénih prostorija u sklopu objekta.

Pristojan izgled barmena



Uredenje barskog retropulta, priprema i kontrola ispravnosti barske opreme, uredaja

i pribora

Nekoliko dobrih primjera uredenih barskih pultova: sva pi¢a moraju biti sloZena po grupama,
svaka boca i svaka ¢aSa i namirnica moraju imati svoje stalno mjesto.

Retro pult NOOR bara

.....

ni zbog barmena, s kojim mozete pricati o svakom detalju svakog pica koje vas zanima, ni
zbog sjajne lokacije unutar Dioklecijanove palace, nego radi atmosfere kojoj, naravno,
pridonose i svi prethodno nabrojani faktori. NOOR je mjesto gdje Zelite piti cijelu no¢ i iz kojeg
uopce ne zelite oti¢i. NOOR nije samo najbolji bar u Splitu, nego jedan od tri ili Cetiri najbolja

bara u Hrvatskoj.

Retro pult Egoist bara



Egoist bar Cvjetno treci je u nizu Egoist barova, a sve ih povezuje isti slogan ,,Egoist. A tako
dobar za sve* koji Sarmantno opisuje ideju koju vlasnik bara uspjesno gradi ve¢ vise od dva
desetljeca. Uz to vrijedi spomenuti da Egoist u svom poslovanju njeguje dobrotvorni rad pa je
tako organizator mnogih humanitarnih projekata kojima pod nazivom ,,Imam herc* pomaze

bolesnoj djeci i siromasnim obiteljima.

Vivas barovi su prepoznatljivi po tome Sto osim velikih i dobro opremljenih retro

pultova imaju prostrane i ugodne prostorije za boravak gostiju.

Ureden prostor za goste



Retro pult vinskog bara
Ako vam ovo do sada izgleda odli¢no evo nekoliko fotografija kako to rade u DUBAI —u.

40 Kong Dubai Stock and Barrel Dubai

Buddha-Bar Dubai Best Cocktail Bars Dubai



Osnovne mjere barskih pica, standardne mjere, po recepturi odredivanje volumena i mase

barskih mjeSavina, engleske (americke)mjere

Engleske mjere

> 1 ounce (0z.) 2,835 cl — kod nas 2,5 cl
> 2 ounce (0z.) 5,670 cl — kod nas 5 cl
» 5 ounce (0z.)1,418 cl — kod nas 1,25 cl
> 1 jigger — 4,35 cl — kod nas 4 cl

> 1 gill (dzil)-E - 14.2 cl

> 1 gill (dzil)-SAD - 11.8 cl

> 1 galon — 4,551

> 1 pinta—57 ml.

Osnovni radni i egzibiciji nastup, pravilno ulijevanje i dekantiranje, priprema
kratkih i dugih mijeSanih pic¢a, mijeSanje pi¢a u ru¢cnom mjesacu -shakeru, shakeru

i boci i shakeru, barskoj CaSi-mix-glassu, u casi za posluZivanje



U prilogu video zapisi za pripremu koktela ukljucuju¢i sve gore navedene metode i
nacine pripreme mijeSanih pica.
Postupci pripreme mijeSanih pic¢a (gradnjom, u barskoj ¢asi, u ru¢nom mjesacu, u el. mjesacu).

Priprema. dekoriranje i posluZivanje mijeSanih piéa - koktela:

Dekoracija je vazan dio kreacije svakog koktela, ona je kruna svakog koktela i treba joj
posvetiti posebnu paznju.

Lijepo ukrasen i predstavljen koktel imati ¢e bolji okus od neadekvatno ukrasenog koktela
napravljenog po istom receptu, stari, klasi¢ni recepti imaju svoju dekoraciju Martini dry
(maslina); Manhattan (tresnja); Gibson (koktelskim lukom); Mohito (menta); Tequila

Sunrise (naran¢a — kandirana tresnja)...

Tequila Sunrise Martini dry
Medutim, broj koktela sa standardnom dekoracijom je puno manji od
koktela kod kojih je sve prepusteno masti i moguénostima.
Narocito pogodan teren za eksperimentiranje s dekoracijom predstavljaju tropski kokteli

1 duga pica.

Vocée je najéesci izbor za ukrasavanje koktela. Gotovo standardan izbor predstavljaju tresnje i
citrusi (limun, naran¢a, mandarina, grejp), ali vrlo ¢esto koriste se i (marelice, breskve, maline

1 kupine, jagode, ribiz, grozde, ananas, karambola, banana, dinja, jabuke, kruske)...



Iako u manjoj mjeri, i povrée je zastupljeno u dekoraciji koktela, naj¢esce pikantnih.
maslina, celer, luk , raj¢ice, Cili paprike, kao i krastavac (ili samo kora krastavca).
bosiljak ,mati¢njak ,menta

éesto se koriste listovi ananasa

YV V V VY

kora voca ili povrca

A\

zaCini- musSkatni orah, cimet, zrna kave...
UkraSavanje ne smije biti »proizvoljno« bez svrhe, veé¢ u skladu s:

» nazivom koktela

A\

sastojcima od kojeg je pice pripremljeno

A\

bojom

A\

izgledom cCaSe
» prigodom
Kako dekorirati?

Komade ili kriske voc¢a, odnosno povrca, blago zasje¢i nozem, i staviti na rub case

U pli¢e ¢asSe (ili u ¢aSe pune ledom) mogu se izravno ubaciti sitnije vocée (tresnje, maline,

jagode), kao 1 kora



Vise komada voca ili povréa nabosti na ¢ackalicu ili koktelski Stapi¢ za mijeSanje i staviti

u ¢asu

Papirnati-umjetni ukrasi

Vrudi kokteli —irska kava (irish coffee)

Irska kava je napitak s toplom kavom, viskijem i Se¢erom, koji su pomijesani, a na vrhu se
doda $lag. Secer je bitan kako bi §lag mogao plutati na vrhu, a ne potonuti.

Joe Sheridan iz Foynesa u Irskoj prvi je pripremio irsku kavu 1943. godine. Foynes je bio vazna
zracna luka za vrijeme Drugoga svjetskog rata za prihvat lete¢ih brodova. Americki putnici
iskrcali su se iz leteCega broda i zatrazili kavu. Da ih ugrije, Joe Sheridan dodao je viski u kavu.
Kada su ga Amerikanci pitali, da li je to "brazilska kava", on mi je odgovorio da je to irska
kava.

Stanton Delaplane, novinar lista "San Francisco Chronicle" donio je irsku kavu u SAD nakon
Sto ju je kuSao u Irskoj. Pocela se sluZiti u taverni "Buena Vista" u San Franciscu od 10.
studenoga 1952. Jack Koepplin bio je vlasnik taverne. Od tada je ta taverna bila poznata po

svojoj malo promijenjenoj irskoj kavi.



Frapei, smutiji
Frape
Hladno 1 okrepljujuce pice koje se posluzuje na zdrobljenom ledu. Priprema se od razliitih

sastojaka, a dijeli se prema osnovnom sastojku na klasi¢an, sladoledni i voéni.

Smuti (smouthi)

Je zdravo i osvjezavajuce pi¢e koje se pripravlja od voca i povréa uz dodatak drugih
namirnica. Porijeklo vuée od engleske rije¢i koju bi mogli prevesti kao fin, gladak i kremast,
a odnosi se na njegovu gustocu tj. njegov blagi okus koji osje¢amo u ustima. Razlika izmedu
frapea i smutija je u tome Sto se u frapee dodaje Secer, sladoled, slag i mlijeko, dok su smutiji
napravljeni od prirodnog voc¢a i povréa i nije potrebno dodavati Secer i mlijeko te ostale

sastojke..



Preporucene vjezbe za prakti¢nu nastavu

Upoznati se s opremom, inventarom i radnim prostorom.
Nauciti ocistiti 1 oprati opremu, uredaje 1 aparate, te utvrditi moguce specificne izvore
opasnosti prilikom rukovanja sa istim.
Nauciti pripremne radove u baru:
» Cistiti radne povrSine barskog prostora
odrzavati opremu, pribor za posluzivanje, aparate i uredaje
zbrinuti otpadne tvari i ambalazu na pravilan nacin
pripremiti barski pult

pripremiti pribor za pripremu barskih pica

YV V. V VYV V

provjeriti ispravnost uredaja i pribora za pripremu i posluzivanje barskih
mjeSavina

» pripremiti osnovne sastojke barskih mjeSavina: pica, sokove, namirnice...
Nauciti pravilno rukovanje s bocama i ostalim barskim inventarom:

> uliti | mijesati pi¢a na pravilan na¢in
pripremiti mijeSana pi¢a ovisno o tehnikama pripreme

pripremiti i dekorirati kratka mijeSana pica

YV V VYV

pripremiti i dekorirati duga mijesana pica
» pripremiti vruca pica, frapee, smutije.
Nauciti pravila posluzivanja:
» Strucno
Kulturno
Ekonomicno

posluziti gosta vode¢i brigu o pravilima posluzivanja

vV V V V

komunicirati s gostom 1 ostalim osobljem ugostiteljskog objekta na uljudan i1 kulturan

naéin



Literatura 1 izvori znanja:

1.

o M w0 N

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.

Bosnar-Valkovi¢, Brigita, Davies, Mark; Harrison-Paj, Elizabeth. English for the
hotel and tourism industry 1: udzbenik engleskog jezika za hotelijersko — turisticke
$kole. Zagreb: Skolska knjiga: 2001.

Brlas, SiniSa. Psihologija komunikacijel,2,3. Jastrebarsko: Naklada Slap, 2010.
Constantino, Maria. Kokteli, Zagreb: Veble commerce, 2002.

Coh, Ciril, Lamot, Marija, Matus, Ksenija. Etika 1. Zagreb: Skolska knjiga 2004.
Eterovi¢, Nada, Jurkovi¢-Maji¢, Olivera. Pisane poslovne komunikacije u turizmu:
udzbenik za 1. razred hotelijersko-turisti¢kih §kola. Zagreb: Skolska knjiga 2008
Jurc¢i¢, Mirjana, Pal¢ok, Dunja. You are welcome 2, udzbenik engleskog jezika za
ugostiteljsku struku. Zagreb: Skolska knjiga, 2004.

Kostovi¢ VranjeS, Vesna, Rusci¢, Mirko. Higijena: udzbenik za trogodisnje
strukovne $kole. Zagreb: Skolska knjiga, 2009.

MaroSevi¢, Ivan. Organizacija poslovanja poduzeca u ugostiteljstvu, Pula: Horeba
2003.

Marosevi¢, Ivan. Poslovanje barova. Samobor: A. G. Matos, 1996.

MaroSevi¢, Ivan. Ugostiteljsko posluzivanje 3: udzbenik za 3. razred ugostiteljske i
hotelijerske Skole. Pula: Horeba, 2008.

Novak-Istok, Marija, Uroié, Bozica. Poslovni bonton za prodavace: udzbenik za prvi
razred srednje Skole: obrazovni profil prodavac. Zagreb: Alka script, 2008.
Novak-Istok, Marija. Poslovna komunikacija i bonton

Radisi¢. Franjo. Organizacija poslovanja poduzecéa u ugostiteljstvu 4: udzbenik za
Cetvrti razred hotelijerske Skole zanimanje turisti¢ko hotelijerski komercijalist. Pula:
Horeba, 2006.

Ratkajec, Slavko. Ugostiteljsko posluzivanje 3: udzbenik za 3. razred ugostiteljsko-
hotelijersko-turistickih $kola. . Zagreb: Skolska knjiga, 2013.

Ratkajec, Slavko. Ugostiteljsko posluzivanje: priru¢nik za posluzitelje jela i pica.
Zagreb, Kamesnica: Hrvatska obrtnicka komora, 2007.

Reskovac, Tomislav. Filozofija morala. Zagreb: Profil International, 2014.
Sigurnost na radu u ugostiteljstvu i hotelijerstvu, Zavod za istrazivanje i razvoj
sigurnosti, Zagreb

Sott, Trish. Revell, Rod. Highly Recommended English for the Hotel and Catering
Industry. Oxford: Oxford University Press, 2004.



19.

20.
21.

22,
23.
24,
25.

Springer, Oskar. Higijena: udzbenik za strukovne Skole. Zagreb: Profil International,
2009.

Stalni stru¢ni suradnici ZIRS-a, 2007.g.,

Todorovi¢, Dragan et. al. Enciklopedija koktela i drugih barskih mjeSavina. Split:
Marjan tisak, 2006.

Walton, Stuart. Kokteli 1 pi¢a. Rijeka: Leo-commerce, 2006.

Zeljka Butorac, PowerPoint prezentacija: KOMUNIKACIJA u $koli

Zugkin, Eugenija et. al. Higijena za ugostitelje. Zagreb: Skolska knjiga, 1989
Zutelija, Zeljko, Nepokoj, Denis. Kokteli svjetskog prvaka. Dubrovnik: vlastita
naklada, 2015.



