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SAZETAK

Zadatak ovog zavr$nog rada bio je opisati povijesnu odrednicu, organizacijsku
strukturu, stru¢nu pripremu, provodenje i posluzivanje svecanog prijema cocktail - zabave
prema svim ugostiteljskim pravilima, normama i uzancama. Poznavanje raznovrsnih ¢imbenika
ve¢ spomenute vrste prijema, najvazniji je preduvjet za organiziranje i snalazenje u
profesionalnim pripremama. Cocktail-zabava se sastoji od glavnih i sporednih ¢imbenika te je
svaka skupina posebno opisana do potrebnih detalja u daljnjem nastavku teksta.

Za osmiSljenu organizaciju jednog ovakvog dogadaja, koriStena su prethodno
prikupljena znanja iz literaturnih zapisa te iz osobnog ugostiteljskog iskustva. Prikazana je
struktura kompozicije dvorane za cocktail-prijem kroz nacrte i trodimenzionalni prikaz zbog
boljeg dozivljaja, dok su preostale informacije i detalji o koli¢inskom sastavu napisane u
tablicama. Posebno je osmisljen ugovor koji se sklapa izmedu naruditelj i izvodaca prijema.

Kljucne rijedi: cocktail - zabava, ugostiteljstvo, buffet, posluzivanje, sve¢ani obroci



SUMMARY

The task of this final thesis was to describe the historical setting, organizational
structure, professional preparation, implementation and serving of the ceremonial reception of
the cocktail party according to all catering rules, norms and regulations. Knowing the various
factors of the already mentioned type of reception is the most important prerequisite for
organizing and navigating professional preparations. The cocktail party consists of main and
secondary factors, and each group is separately described in the necessary details in the further
continuation of the text.

For the planned organization of such an event, previously collected knowledge from
literary records and from personal catering experience were used. The structure of the
composition of the cocktail reception hall is shown through drawings and a three-dimensional
representation for a better experience, while the remaining information and details about the
quantitative composition are written in tables. The contract concluded between the client and
the reception contractor is specially designed.

Keywords: cocktail party, catering, buffet, serving, festive meals
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1. UVOD

Prema raznim stru¢nim literaturnim zapisima, cocktail - party pripada skupini svec¢anih
obroka te se kao takvi pripremaju za posebne prigode. Organizacija cocktail - party prijema se
odvija na mjestu odrzavanja dogadaja, posebnim pregovorima i implementacijom osobnih zelja
narucitelja unutar strukturnih ¢imbenika potrebnih za odrzavanje takve vrste dogadaja.

Postoje tri poznata nacina posluzivanja cocktail - zabave, koji se razlikuju u
organizacijskoj strukturi te u koli¢ini ljudskih resursa potrebnih za obavljanje radnje.
Jednostavan nacin posluzivanja ukljucuje usluzivanje gostiju iz prve ruke s posluzavnika,
tipicno 1 za hranu i za pice koji su ve¢ prethodno pripremljeni, poslozeni i rasto¢eni. Slozeniji
nacini posluzivanja zahtijevaju uvelike manji broj radne snage, jer se sva ponuda ili barem
velika vecina ponude, usluzuje na buffet stolovima, barskom pultu ili na pomo¢nim stolovima
s rastocenim pi¢ima te sa skromnom ponudom hrane i minijaturnih zagrizaka.

S obzirom na svoju funkcionalnost i kratko trajanje u usporedbi s preostalim sve¢anim
obrocima, cocktail - zabava jedna je od Cesto organiziranih prijema unutar ugostiteljske ponude.
Kratkom vremenu trajanja pridonosi ¢injenica kako uzvanici usluge konzumiraju u stojeéem
poloZaju uz razgovore s preostalim sudionicima.

Cilj ovog rada bio je istraziti mogucnosti 1 prednosti organizacije cocktail-zabave te
pribliziti karakteristike ove vrste prijema onima koji se jo$ nisu susreli s opisanim tipom usluga
ili proSiriti vidike struénom osoblju koji bi voljeli, ali i u krajnjem slucaju trebali znati vise o

raznovrsnim ugostiteljskim uslugama.



2. PREGLED LITERATURE

2.1.  Svecani prigodni obroci

Svecani prigodni obroci pripadaju skupini ugostiteljskih usluga koji se organiziraju i
posluzuju prilikom odredenih svecanih prigoda. Organiziraju se za veci broj uzvanika te se
planira njihovo posluzivanje unutar sve¢ane atmosfere ili pak unutar atmosfere prigodne takvoj
vrsti dogadaja. Prireduju se na inicijativu narucitelja pojedinca ili institucije na temelju usmene
ili pismene narudzbe. Prilikom organiziranja takvih svecanih prigoda, ugostiteljski objekt bi
trebao primarno posjedovati adekvatan prostor, opremu, uredaje i sav potreban inventar, ali isto
tako, mora raspolagati sa struénim i adekvatno osposobljenim ljudskim resursima kako bi
proces poslovanja odredenog sve¢anog obroka bio uspjesno obavljen (Gagi¢, 2016).

Prilikom dogovora usluge nekog prigodnog obroka izmedu narucitelja i organizatora,
na narucditeljev upit se uzvraca ponuda organizatora kao vrsta predugovora. Ukoliko narucitelj
prihvati detaljno promotrenu ponudu, uplacduje predujam koji sluzi za pokrice prvobitnih
troSkova organiziranja te se usluga smatra ugovorenom i slijedi provedba planiranja i
provodenja obroka (Ratkajec, 2020).

U svom radu Ratkajec (2020) dodatno spominje 1 upucuje na elemente koje mora
sadrzavati svaki ugovor. Navedeni primarni elementi ugovora su: ime 1 adresa prebivaliSta
narucitelja, vazeci kontakt broj telefona i/ili mobilnog uredaja, kontakt podaci e-mail adrese,
povod odrzavanja dogadaja, mjesto i vrijeme odrZavanja obroka, planirani broj uzvanika,
posebne Zelje sadrzaja jela i pi¢a, nacin posluzivanja te na kraju nacin placanja.

Obroci prema ugostiteljskim obi¢ajima su podijeljeni na svakodnevne i1 prigodne
obroke. Svakodnevnim obrocima se smatraju glavni (zajutrak, rucak i vecera) i sporedni
(dorucak 1 uzina) obroci. Nedaleko od te prvotne raspodjele, sekundarna podjela obroka se
odnosi na prigodne obroke koji su svrstani u dvije grupe: na jednostavne prigodne obroke i
svecane prigodne obroke (Nadfej et al., 2019, URL).

Prema ugostiteljskim poslovnim obic¢ajima, normama i pravilima, jednostavnim
prigodnim obrocima pripadaju: zabava (party), Cajanka s plesom, kasna vecera 1 piknik, dok se
sveCanim prigodnim obrocima smatraju cocktail-party (koktel-zabava), hladno-topli buffet,

banket, vrtno primanje 1 angloamericka izvedba barbecue obroka (Marosevi¢, 2005).



2.2. Povijesna odrednica koktel-zabave (Cocktail-party)

Postoje dvije javne povijesne tvrdnje nastanka cocktail-zabava. Prva je utkana na
prostoru Sjedinjenih Americkih Drzava i to pod vodstvom 1 tvrdnjama aktivistice Clare Bell
Walsh te je sve potkrijepljeno citatima unutar novina The Tacoma Times (prikazano na slici
1.), dok je druga zastupljena esejistickim oblikom u magazinu Esquire pod autorstvom Alec

Waugha, unutar Velike Britanije.

OF YOUR TELEPHONE
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Slika 1. Novinski ¢lanak The Tacoma Times, (Chronicling America, URL)

Koktel u svom prvobitnom obliku predstavljen je kao mjesSavina jakog alkoholnog
pica, Secera, citrusa i odredenog bitera. Prvi takav, nastao je u 16. stolje¢u unutar Sjedinjenih
Americ¢kih Drzava (SAD) pod nazivom The Sazerac. The Sazerac se sastojao od leda, viskija
Rye Sazerac, Secera, gorkog likera, limuna i likera Herbsaint, u razli¢itim odgovaraju¢im
omjerima. MjeSavine pi¢a pod nazivom “Cocktail”, smatrale su se pi¢ima namijenjenim muskoj
populaciji, jer je sadrzavao izri¢ito visok alkoholni postotak te je kao takav bio neprimjeren
zenskoj populaciji. Ususret godinama koje su prolazile i mnogobrojnim pokuSajima promjena,
tvrtke prilagodavaju svoje marketinske promocije usmjerene Zenskoj populaciji, navodeci

privilegije muSkaraca prema dragocjenom proizvodu kojega bi mogli konzumirati oba spola.



Naposljetku, uspjehom Club Cocktail-a, Zenama je omogucena prilika degustiranja i ispijanja
napitaka. Prilagodba zenama u tom segmentu je ozivjela zbog ere “Nove zene” koja je trajala
od 1880. - 1920. godine (Carlson, 2017, URL).

Unutar ere “Nova zena”, americki kulinarski ekspert Fannie Farmer, posebno ureduje
izdanje, 1909. godine, The Woman's Dictionary and Encyclopedia (Zenski tje¢nik i
enciklopedija), u koji dodaje recepte za 58 koktela. Tijekom 20. stoljeca, u pokretu “Nova
zena”, aktivno je sudjelovala i mlada zena, Clara Bell Walsh. Aktivistica 1 prva Zena u svijetu
koktela, koja je imala vise od milijun dolara na racunu prije napunjenih 20 godina, zahvaljujuc¢i
ocu biznismenu. S takvim sigurnim pokri¢em, imala je priliku ozivjeti koktel zabave. Promjene
je ucinila 1917. godine i to umjesto tradicionalne popodnevne ¢ajanke i nisko-alkoholnih
pin¢eva, pripremila je koktele Sazerac i Clover Leafs. Dogadaj je to koji je promijenio
cjelokupan pogled na zabave uz koktele u suhoparnim plesnim dvoranama, na kvalitetno
ispijanje unutar drustva (Carlson, 2017, URL).

Lokalni Washington novinski tisak, The Tacoma Times (Chronicling America, URL)
prikazuje oduSevljenje osnutkom pozitivnog pokreta koktel-zabave kao potrebu drustvenih
krugova za ovakvom nedjeljnom matinejom. Nakon toga se spominje i porast statusa gospode
Walsh unutar mjesta Louise zbog njezine inovativnosti i trenutne popularnosti. No, 3 godine
nakon uspjesnog pothvata, 1920. godine nastupila je prohibicija kojom se zabranjuje javno
ispijanje, ¢ak i posjedovanje alkoholnih pica.

Nasuprot dokazanim c¢injenicama, Waugh (1974, URL) u vlastitom esejskom radu
vjeruje u ¢injenicu kako je prvi osnovao koktel-zabavu 1924. godine u Londonu. Spominje se
podatak toga vremena kako mlada gospoda koja je slobodna, nije imala §to raditi u zimskim
vecerima od 17:30h do 19:00h. Isto tako, smatra kako nema nicega zabavnog u formalnoj
poslijepodnevnoj engleskoj Cajanci, niti smatra ples zabavnim ako se uz njega ne nalazi
ohladena boca za okrijepu pokraj stola. U nastavku se spominje problematika pri kojoj se zalaze
za vrstu zabave koja poc¢inje u 17:30 h, a trajala b1 90 minuta, §to jednostavnom racunicom
prikazuje zavrSetak zabave u 19:00 h. Takva vrsta zabave rezervirana je za posluzivanje
alkoholnih pi¢a uz $to manju koli¢inu hrane, $to nije bilo uobicajeno u Engleskoj pocetkom 20.
stoljeca.

Organizirana je zabava u britanskom stilu, no bezuspjesno. Cak §tovise, pojavila se
samo jedna osoba zbog nepopularnosti takvog nacina zabave medu Britancima, iako su se na
stolu nalazili glineni vrcevi ispunjeni rumom i dZinom. Ono §to je bilo potrebno za uspjesno
provodenje takve vrste zabave jest uvjeriti ljude za potrebom takve vrste razonode, u ¢emu

naravno Waugh nije uspio. No, Waugh je uspjeh postigao godinu kasnije, 1925. godine, kada
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je pozvao 30 uzvanika na popodnevnu ¢ajanku u 17:00 h. Nakon §to su se svi okupili povodom
istrazivanja Cajeva i dodataka za ¢ajeve, kao iznenadenje u 17:45h je iznio koktel Daiquiri, zbog
¢ega su svi bili pozitivno iznenadeni i trazili su joS. Taj trenutak je nazvao “cocktail hour” ili
Daiquiri blitz. To¢no tim trenutkom se smatra prekretnica zamjene poslijepodnevne Cajanke

koktelima u Britaniji i nastanak koktel-zabave (Waugh, 1974, URL).

2.3. Koktel-zabava (Cocktail-party)

Kao sto je prethodno spomenuto, koktel-zabava svoje korijene proteze na vise strana
svijeta, no s cjenjenijim i potkrijepljenim ¢imbenicima, najimpozantnije je saznanje prema
kojem je ta vrsta zabave nastala u Americi gdje svoje vrijeme trajanja ograni¢ava na najvise
dva sata. Nije zanimljiva samo ¢injenica nastanka, ve¢ i ¢injenica Siroko poznatih izvedenica
naziva koktel zabave. Ovisno o geografsko-prostornoj lokaciji i o tipu ugostiteljskog objekta,
neki od naziva koji se koriste su: cocktail-party, koktel-zabava, koktel-parti, koktel-prijem,
koktel-domjenak.

Usprkos svojim jednostavnim i neformalnim pocetcima, koktel-zabava je postala
prepoznatljiva po sve€anoj i podosta formalnoj odrzivosti. Gagi¢ (2016) isti¢e kako takvom
dogadaju pristupaju najceS¢e drzavni duznosnici, diplomatski predstavnici te je nerijetko
popularan nacin kod prezentacije novih trziSnih proizvoda, dok Barjaktarovi¢ (2015) u tu
skupinu ukljucuje 1 sudionike odredenih poslovnih sjednica (kongres, konferencije, seminari,
edukacije, team-building i sli¢no).

Nasuprot tim specifiénim informacijama, Ratkajec (2020) dijeli ovaj dogadaj na vise
povoda odrzavanja. Pri tome navodi obiteljske, poslovne 1 drustvene razloge. Pod obiteljskim
razlozima smatra proslave rodendana, mature i vjencanja. DrusStvenim povodima smatra
ve¢inom drzavno odredene blagdane, crkveno prihva¢ene blagdane i sli€no. Poslovnim
razlozima smatra jo§ dodatno i otvaranje poslovnog prostora, unapredenje poslovanja,

godis$njicu rada poduzeca te mnogobrojne druge sli¢ne razloge.

2.4. Specificnosti koktel-zabave

Odredeni planirani dogadaji se uobiCajeno organiziraju s iS¢ekivanjem odaziva
pozvanih ljudi iz pristojnosti prema narucitelju. Poradi ¢ega se Salju individualne pozivnice
kako bi odredeni ljudi znali kada se odvija organizirani prijem. Pozivnice se gostima upucuju

pismenim ili usmenim putem, a Salju se uzem i zatvorenom krugu uzvanika koji su znacajni



narucitelju iz, $iroj javnosti, nedefiniranih razloga. U tom slucaju, zbog slabijeg broja uzvanika,
suprotno poznatom podatku kako to ina¢e biva na ostalim sve¢anim obrocima, trajanje koktel-
zabave moze znatno varirati. Isto tako, duljina trajanja ovisi uvelike i o ponudi jela i pica te
njihovoj koli¢ini, vremenu kada se organizirani prijem odrzava i o tome koji su planovi i
vremenska ogranicenja uzvanika (Ratkajec, 2023).

Marosevi¢ (2005) opisuje bitnu karakteristiku koktel-zabave gdje navodi kako taj
dogadaj moze biti oblik primanja goleme vec¢ine gostiju na kraci, usputni i nevezani razgovor
narucitelja s uzvanicima, ali i medusobnu komunikaciju uzvanika, uz objedovanje nekoliko
skromnih zalogaja hrane i ujedno ispijanje pokoje ¢ase ve¢ ponudenih pica.

Obzirom na heterogenost uzvanika u smislu razlicitosti spolova, dobne skupine,
intelektualnih razina i ostale podijeljenosti, trebalo bi se mo¢i osigurati odredeni broj stolova i
stolaca postavljenih unutar sale kao §to je to prikazano na slici 2., naj¢eS¢e je to uz stjenke
zidova kako ne bi smetali kretnjama gostiju jer je to prijem koji se posluzuje u stoje¢em obliku.
Taj je ¢imbenik osobite vaznosti starijim i nemoénim osobama te osobama s tjelesnim

potesko¢ama (Barjaktarovié, 2015).

Slika 2. Pomo¢ni stolovi uz staklene stjenke (Izvor: autor)

Glavni cilj ove vrste sve€anog prijema je upoznavanje uzvanika medusobno i razvoj
novih privatnih i1 poslovnih komunikacija te primarna razmjena iskustava, a zatim znanja 1

zeljene atmosfere unutar dva sata (Gagic, 2016).



2.5. Cimbenici organizacije koktel-zabave

Primarna ili takozvana, glavna, dva ¢imbenika organizacije koktel-zabave su mjesto
odrzavanja prijema i broj uzvanika te vrijeme odrzavanja koktel-zabave. Ti su ¢imbenici
spomenuti kao takvi u mnogobrojnim zapisanim literaturama te se oko njihove vaznosti slazu
svi literaturni autori, ali i profesionalni zaposlenici ugostiteljskog sektora. Preostali sporedni
¢imbenici koji imaju naknadnu bitnu ulogu pri organizaciji koktel-zabave su: ugovor o pruzanju
svecanih prigodnih obroka; odabir jedne od dvije vrste koktel-zabave (obi¢na koktel-zabava ili
prosirena/bogata koktel-zabava); organizacija, priprema i postavljanje sveCanog prostora za
odrZavanje koktel-zabave, odabir nacina posluzivanja (jedan od tri uobicajena) te naposljetku

zavrsni radovi (MaroSevic, 2005).

2.5.1. Glavni ¢imbenici organizacije

2.5.1.1.  Mjesto odrzavanja prijema i broj uzvanika

Mjesto odrzavanja prijema se prilagodava Zeljama narucitelja 1 dostupnim
prostorijama koje su na raspolaganju unutar odabranog objekta, broju uzvanika 1 koli¢ini
inventara 1 opreme unutar prostorije, ali isto tako 1 vremenskim (ne) prilikama. Sukladno tim
faktorima, zabava se moze planirano odvijati u dvorani za prijam, u blagovaonici, unutar salona
ako je manji broj uzvanika u pitanju, na terasi ili pak u predvorju. Potkrjepljuju¢i spomenuto,
dovoljan prostor odrZzavanja prijema za predvideni broj uzvanika odreduje se ubrajajuci 1
kvadratni metar svakom uzvaniku pojedinacno. IzraCcunom prikazano, za koktel-zabavu na
kojoj sudjeluje 20 uzvanika koje posluzuje 2 konobara, potreban je prostor veli¢ine 26 m?. 20
uzvanika + 2 konobara x 1 m? = 22 m?, ne uzimajuéi u obzir prostor koji zauzimaju buffet
stolovi, pomo¢ni stolovi i stolice 1 dekoracije (Marosevic, 2005).

Uz te navode, Barjaktarovi¢ (2015) napominje informaciju o sadrzaju prostorije gdje
se odvija zabava. Naime, taj prostor mora ispunjavati zakonom propisane minimalne sanitarno-

higijenske i estetske uvjete, ali i uvjete potrebne za neometano pruzanje ugostiteljskih usluga.



2.5.1.2.  Vrijeme odrZavanja prijema

Vrijeme odrzavanja prijema je varijabilno i ovisi o posrednim faktorima. Vrlo esto se
planira odrzavanje takve vrste zabave u vremenu izmedu rucka i vecere jer koktel-zabava ne
zamjenjuje glavni obrok ve¢ popunjava vrijeme izmedu glavnih obroka, a nerijetko se
organizira Cak i u prijepodnevnim satima ukoliko neki prethodni glavni dogadaj tako zahtjeva.
Trajanje prijema je varijabilno zbog koli¢ine slobodnog vremena uzvanika i zbog koli¢ine
usluga koje im se nude, ali sve to sa zavrSnim vremenskim ograni¢enjem do dva sata trajanja
od planiranog pocetnog vremena odrzavanja, to jest, maksimalno trajanje dogadaja u tom
slu¢aju iznosi 120 minuta. Sve ispod 120 minuta je prihvatljivo, ali sve iznad 120 minuta se

smatra nepristojnim ponasanjem prema narucitelju zabave (Marosevic, 2005).

2.5.2. Sporedni ¢imbenici organizacije

2.5.2.1.  Ugovor o pruzanju svecanih prigodnih obroka

Ugovor o pruzanju sve€anih prigodnih obroka sluzi u svrhu odredivanja temeljnih
formalnih dogovora organizacije koktel-zabave. Sklopljen je u suradnji pruZzatelja usluga i
suglasno odobrenju narucitelja prijema. U ugovoru se navode detaljni podaci o odrzavanju
sveCanog prigodnog obroka. Na zacelju ugovora se navode nadnevak odrZavanja i vrijeme
trajanja, prostor i uredenje interijera, vrsta jela i pi¢a u ponudi, te koli¢ina i nacin posluZivanja
prijema. Nadalje se navodi osoba koja ima zaduZenje organizacije 1 upravljanja prijemom te
ista ta osoba navodi imena i prezimena posluznog odjela za obavljanje odredenih zadataka. U
ugovoru se jo§ navodi tocno odredena dvorana, vrsta i oblik buffet-stola, barmen (osoba
zaduZena za to€ionicu 1 za pripremu pica), osoba koja posluZzuje pripremljena pica i na koji
nacin se ta radnja obavlja (prilazom konobara gostima i nudenjem pripremljenih pica ili na
buffet-stolu gdje se sami posluzuju). Ugovorom se odreduje i konobarsko osoblje koje
posprema i odnosi koriStene i odloZzene caSe sa stolova, tanjuri¢e i1 ostali sitni inventar u
praonicu crnog i bijelog posuda. Na kraju se navodi osoblje koje ¢e na zavr§nom stadiju prijema
obaviti zavr$ne radove 1 prostoriju vratiti u primarno stanje ili ¢e ju u tom trenutku pripremiti
za novi prijem (Marosevi¢, 2005).

Uza sve navedene informacije ugovora iz prethodnog navoda, u svom radu Sanders i
Giannasio (2017) pridodaju elemente koji se mogu navesti u ugovoru. lako nisu uvijek nuzno
potrebne ove informacije, one se mogu navesti zbog svoje korisnosti i lakSeg uvida u posao, ali

1 fluentne organizacije. Informacije koje se navode u radu su: detaljan vremenski raspored
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pruzanja pojedine usluge sljedova hrane i pica, prezentacija jela i pica, oblik i vrsta stolova,
potreban sekundarni inventar za ukrase i dekoraciju te depozit narucitelja.

Sklapanjem ugovora se ujedno obavlja 1 prodajni razgovor. Prodajni razgovor je verbalna
okosnica formalno pisanih dogovorenih elemenata odredenog prijema. Pocetak prodajnog
razgovora se temelji na pamcenju ili jo$ bolje, na zapisivanju imena, prezimena i korisnih
podataka narucitelja prigodnog obroka. Podaci kao Sto su ime, prezime, telefonski broj, mail
adresa ili podaci tvrtke, trebali bi u tom slucaju biti zapisani istog trenutka kada su spomenuti i
to Citkim slovima ukoliko se prodajni razgovor razvije zeljenim putem za obje strane. Tijekom
razgovora se moze skromno pitati narucitelja i zapisati povod svecanosti kao razuman voditelj
tijeka razgovora. Povod moze biti vazna odrednica vrste i koli¢ine hrane i pi¢a po osobi, vrste
1 nacina posluzivanja usluga, dekoracija prostora i sli€no. ZavrSetkom prodajnog razgovora i
netom prije potpisivanja ugovora, potrebno je odraditi prethodnu kalkulaciju. Prethodnu
kalkulaciju odraduje prodavac usluga prema uputama i zahtjevima menadzmenta. Podaci koji
se navode u kalkulaciji su: ukupan iznos prihoda od prijema, ukupan iznos troskova od prijema,
racun prihoda i dobiti razlikom prethodna dva ¢imbenika (ukoliko su prihodi veci, a narucitelj
je zadovoljan cijenom, sklapa se ugovor, a u slucaju vecih troSkova nasuprot prihoda, prodajni
razgovor se nastavlja dok se ne pronade razumno rjeSenje). Na kraju prijema, tocnije
zavrSetkom pruzanja usluga, izraduju se naknadne kalkulacije zbog utvrdivanja zarade od
obavljenog prijema. Ukoliko je ugovor sklopljen, o njemu se obavjestavaju direktor objekta,
voditelji kuhinje 1 slastiarnice, voditelj posluznog odjela, to€ionice i bara, te voditelji tehnicke

sluzbe 1 domacinstva kako bi se moglo krenuti u organizaciju prijema (MaroSevi¢, 2007).

2.5.2.2.  Odabir vrste koktel-zabave

Odabir vrste koktel-zabave razlikuje se od objekta do objekta te od jednih stru¢nih
zapisa do drugih. Nije nepoznato kako postoji vise podjela koktel-zabave koje se razlikuju
ponajviSe u ponudi hrane i pica. Vrsta koktel-zabave ovisi o broju uzvanika, o mjestu
odrzavanja, vremenu trajanja, posebnim Zeljama narucitelja i o broju ljudskih resursa koji su na
raspolaganju. Ukoliko narucitelj ima posebno izraZene Zelje, tada se tijekom dogovora pozivaju
1 voditelj kuhinje, slasti¢arnice i posluznog odjela kako bi se moglo raspraviti o moguéim
rjeSenjima. Koktel zabave se dijele prema vremenu 1 sloZzenosti posluzivanja na: jednostavni
(obi¢ni) prijem 1 proSireni (bogati) prijem, a prema vrsti i ponudi jela koja se pruzaju, dijeli se

na: hladnu koktel-zabavu, toplu koktel-zabavu i na hladno-toplu koktel-zabavu.



U svom radu Marosevi¢ (2005) isti¢e dvije razine sloZenosti koktel-zabave, a to su:
obican (jednostavni) koktel-prijem i proSireni (bogati) koktel-prijem. Razlika izmedu ova dva
tipa prijema se ocituje kod proSirene koktel-zabave u kojoj je postavljena bogatija ponuda hrane
1 pi¢a te veca koli¢ina istih. Jednako tome, jednostavni koktel-prijem ne moze zamijeniti glavne
obroke (zajutrak, rucak i veceru), dok proSireni koktel-prijem ima tu varijabilnu moguénost
ispune vremena obroka, uobicajeno rucka ili vecere.

Obican koktel prijem svoje karakteristike bazira na jednostavnosti 1 brzoj fluentnosti
poslovanja. Odabir usluga koje ¢e se nuditi ovise o Zeljama i mogucnostima, prije svega
financijskim, narucitelja. Kod ove vrste prijema jela se dijele u tri skupine: hladna jela, topla
jela i slastice - slatka jela. Kod ovakvih dogadanja, kolicina jela se odreduje brojem zalogaja.
Jedan zalogaj predstavlja neku vrstu pripremljenog obroka: od raznih vrsta canapé (kanape)
sendvica, pa sve do przenih orasastih plodova ili pak punjenih rolica od lisnatog tijesta. Ovisno
o vrsti zabave, gostima se posluzuje 5-20 razli¢itih zalogajnih obroka. Koli¢ina kao i odabir
usluga, ovisi o zeljama narucitelja prijema. Hladna jela, poput onih na slici 3., pretezito su
prezentirana u raznim oblicima minijaturnih sendvica zalogajne velicine, tzv. canapé-sendvic,
rolice 1 svitci od suhomesnatih narezaka, paStete, terine i drugo. Toj se skupini pribrajaju i
zagrisci-grickalice (struénim francuskim nazivom appétissant-apetisani ili iz Spanjolskog
govornog podrucja- tapasi) koji se sluze uz pica: przeno orasasto voce (bademi, ljesnjaci), Cips,
marinirani in¢uni, marinirano povr¢e 1 sir. Topla jela su jednako predstavljena u zalogajnim
veli¢inama: svinjski medaljoni ili medaljoni od mljevenog mesa, okruglice, punjene rolice od
lisnatog tijesta, prZzena sitna plava riba (girice, srdele, papaline). Slasticama se zaokruzuju
prethodni slani zagrisci, a tu skupinu predstavljaju: mono-porcije raznih vrsta torti 1 kolaca,
mignoni (fra. petit four- male zalogajne slastice ili slana jela), krafne, savijace, biskvitni
zalogaji 1 preostale zalogajne koli¢ine slatkih jela koje se mogu konzumirati u stojeCem stavu
drzec¢i podlozak (tanjuri¢) u rukama. Ponuda jela u primjeru za 5 osoba sadrzi:

- 10 kom canapé-sendvica

- 5 kom przenih rimskih njoka sa sirom

- 5 kom punjenih svitaka suhomesnatih proizvoda
- 25 dag przene sitne ribe

- 15 kom malostonskih kamenica

- 10 kom rosti od krumpira

- 10 kom petit four slastice

- 5 3alica kave ili ¢aja (Marosevic, 2005).
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Slika 3. Hladni buffet stol (Izvor: autor)

Pi¢a za obi¢nu vrstu koktel-zabave odabire narucitelj, a ona po svojoj cijeni i koli¢ini
mogu biti razli¢ita. Moguce je i ponuditi pi¢a koja donosi narucitelj. Ponuda pi¢a uobicajeno
sadrzi:

- 1-2c¢ca8e(0,5-14dl), fra. “Apéritif” - aperitivnih pica (razne vrste rakija, gorki
likeri, pjenuSava vina i1 drugo);

- Aperitivni koktel (Martini dry, Negroni, Old fashion, Campari i drugi);

- 1 -2 caSe vina po osobi, rasto¢eno u ¢ase od 1 dl (bijelo, ruzicasto, crno);

- 1-2case (2 -4dl piva (Pilsner, Pale Ale, IPA, Stout 1 druge vrste);

- 1-2case (1-2dl) soka (voéni i povrtni);

- 1(0,3 dl) digestiv (vinjak, konjak 1 preostala jaka alkoholna pica);

- Digestivni koktel (Aleksander, Pina colada i drugi);

- 1 casa (1,5 dl) mineralne (ne)gazirane vode;

- 1 8alica (0,5 - 1 dlI) napitka (najcesc¢e kava ili ¢aj) (MaroSevic¢, 2005).

Prosireni koktel-prijem svoje karakteristike, nasuprot obi¢cnom koktel-prijemu, temelji
na bogatstvu ponude. Koli¢inska odredba hrane i pi¢a, izracunava se prosjecno, a ne pojedino
po svakom gostu, iz razloga Sto ¢e neki uzvanici konzumirati daleko vise od drugih. Podjednako
pravilo koje vrijedi 1 za obican prijem, koristi se 1 u organizaciji bogatog prijema gdje sva
koli¢ina hrane i pica, kao i vrsta ponude, ovisi o Zeljama narucitelja. Prosjecna ponuda hrane,

prikazano na slici 4., 1 pi¢a po jednom gostu za proSirenu koktel zabavu uobicajeno sadrzi:
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- 3(0,5- 1,5 dl) aperitivna pic¢a

— 3 dag apetisana (tapasa)

— 10 zalogaja hladnog jela (zagrizaka, grickalica)

— 10 zalogaja toplog jela (toplinskom obradom pripremljena jela)
— 3 kom slatkih jela (mignoni, torte)

— 2 dl vina (viSe bijelog, nego crvenog)

— 3 dl piva (bilo koje vrste piva koja je u ponudi)

— 2,5 dl voénih sokova

— 2 dl mineralne (ne)gazirane vode

— 1 Salica kave

— 1(0,3 dl) digestiv (Marosevi¢, 2005).

Slika 4. Topli buffet stol (Izvor: autor)

Ratkajec (2020) spominje jo$ jednu podjelu koktel-zabave, ali prema vrsti 1 ponudi
jela koja se pruzaju na prijemu. Takav pregled ponude za koktel-zabavu dijeli se na: hladnu
koktel-zabavu, toplu koktel-zabavu i na hladno-toplu koktel-zabavu. Hladna koktel-zabava u
svojoj ponudi za jednog uzvanika pretezito pruza: neizostavne canapé-sendviCe, slane
grickalice (oraSasto voce, masline, tvornicke grickalice-Cips i1 drugo), svitke suhomesnatih
proizvoda i sireva, svitke hladnog pecenog roastbeef-a, pastetice, slatke mignone, mono-porcije
torte 1 napitak (kava, c¢aj). Uzorak ponude tople koktel-zabave temelji se na: slanim
grickalicama (prZeno orasasto voc¢e, marinirano povrce, tvorni¢ke grickalice 1 sli¢no), pohano

povrce (tikvice, gljive), topli sendvici (Club sendvi€, croque-mosieur/madame), punjene rolice

12



od lisnatog tijesta, punjeni svitci od vucenog tijesta, slatki petit four, koSarice i barice s voCem
te napitak (kava, razne vrste ¢ajeva). Primjer hrane za hladno-toplu koktel-zabavu sastoji se od
spoja karakteristika hladne i tople koktel-zabave: slane grickalice (prZeno ili peCeno orasSasto
voce, marinirano povrce, tvorniCke grickalice i sli¢no), canapé ili Club sendvic, svitci od
suhomesnatih proizvoda s voem (prsut - dinja, zimska salama -brie sir -grozde/smokva),
»Mozaik* oblici jela (tramezzino, namaz, Sunka, sir, dodatci), file ribe u Orly smjesi (pivsko

tijesto), slatki mignon, mono-porcije kolaca, voce te napitak (kava, ¢aj).

Hrana u ponudi sve€anih prijema bi trebala biti raznolika i trebalo bi teziti pruzanju
Sto veceg broja zalogaja uzvanicima. Ono po ¢emu gosti mogu prepoznati razliku izmedu
svakih zalogaja su opisni izgledi svakog jela zasebno. Hladni zalogaji su male, hladne,
jedinstvene porcije, ve¢inom temperaturno termicki neobradene hrane koji se slazu na
pladnjeve, ogledala, stakla, vece tanjure i podloge razlicitih oblika i veli¢ina, a neki se hladni
zalogaji Stapi¢em ucvrscuju na odredenu podlogu (polovica dinje, lubenice, ananasa, kupusa i
drugih) i oblikuju u ,,jeza“. Topli zalogaji su mali, topli, lijepo oblikovani zalogaji koji se slazu
na zagrijane podloge (pladnjevi, grijace ploce ili ve¢i tanjuri) s odredenim prilozima, umacima
1 kruhom su posluzeni gostima. Druga opcija toplih zalogaja se nalazi na buffet stolu u toplim
kupkama te se gosti sami posluzuju u tom slucaju. Sva se topla jela izlazu 20 minuta prije
dolaska gostiju. Slastice (slatka jela), prikazano na slici 5., nude se na pladnju ili se mogu
nalaziti na buffet stolu. U bilo kojoj od te dvije opcije, kolaci kojima si gost moZe uprljati prste
ili odjecu, njihovim nezgodnim oblikom 1 na¢inom pripreme, trebalo bi posluZiti na papirnatim

podloscima ili u kalupima (Ratkajec, 2020).

AW R

Slika 5. Buffet stol s ponudom slastica (Izvor: autor)
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Buffet stol je uobicajeno postavljen prema odredenim gastronomskim pravilima.
Slozen je i postavljen jednostavnom logikom struke kako bi komforna proto¢nost gostiju bila
okvirno 40-50 osoba unutar 15 minuta, Sto bi znacilo da 3 gosta produ linijjom buffet stola
unutar vremenskog ogranicenja od jedne minute. Brzinu prohodnosti buffet linije ponajvise
odreduje sastav hrane (jedan odredeni zalogaj ili viSe komponenti) koja se na njemu nalaze te
kompleksnost pripreme obroka (hladno ili toplo jelo, s umakom ili bez). Buffet stol moze biti
postavljen u jednoj liniji uza zid prostorije ili moze biti postavljen na sredini prostorije kako bi
se hrani moglo pri¢i sa svih strana, $to ujedno znaci kako se u istom vremenu moze posluziti
duplo vise osoba nego u jednoj liniji. Za jo$ brzu podjelu hrane, ponuda hrane se moze podijeliti
na vise sektora, od kojih se pojedini sektori mogu sluziti na vise razlicitih buffet stolova (na
jednom stolu mogu biti apetisani i salate, umaci te voc¢e; na drugom buffet stolu se mogu
ponuditi topla jela, prilozi, grickalice i sli¢no; dok se na tre¢em stolu mogu posluzivati slastice).
Na glavni buffet stol se nikada ne postavljaju smrznuta hladna jela i slastice te preostale
namirnice koje je potrebno oljustiti, rezati ili odvajati od opne.

Odredena gastronomska pravila redoslijeda su:

1. Plitki posluzni tanjuri, ubrusi, pribor za jelo

Postaja sa salatama
Povrtni dio jela
Skrobasta jela i prilozi (tjestenina, riZoto i sli¢no)
Krem rolice, maslac 1 sirevi
Apetisani, zagrisci 1 hladni naresci

Tanjuri za slastice, ubrusi 1 pribor za slastice

® N kWD

Slatka jela, mignoni, vo¢e (Sanders & Giannasio, 2017).

2.5.2.3.  Organizacija, priprema 1 postavljanje svecanog prostora

Organizacija, priprema i postavljanje sveCanog prostora (dvorane) pripada skupini
sporednih, ali vaznih ¢imbenika neposredno nakon dogovora prijema i netom prije odrzavanja
prijema. Organizacija i pripremni radovi se obavljaju u svim segmentima objekta 1 u svakom
dijelu zasebno (od kuhinje, preko domacinstva, pa sve do tehnicke sluzbe i cvjecara).

Kako bi organizator bio siguran da ¢e posao biti obavljen vrhunski i na profesionalnoj
razini, pripremni radovi bi trebali biti primaran cilj svakog profesionalnog voditelja 1
organizatora. Opce pripreme se obavljaju prije dolaska gostiju, nekoliko sati ili po potrebi i

nekoliko dana ranije. Te pripreme omogucuju pravovremeno obavljanje radnji unaprijed koje
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omogucuju fluentan tok poslovanja. Dobro obavljene pripreme omogucéuju gostima ugodan
boravak u prostoru prijema, prije svega sanitarno-higijensko i dekorativno-estetsko uredenje
unutar objekta, ali i izvan njega. Ukoliko je osoblje dobro pripremljeno, nece se uznemiravati
gosti niti ¢e biti vremenskog kasnjenja u pruzanju usluga. Takve dobre pripreme imaju ulogu i
kod doceka gostiju, jer je uvijek najvazniji prvi dozivljaj, a nakon toga ¢e osoblje moci posvetiti
viSe vremena gostima tijekom posluzivanja kako bi njihov boravak u objektu ucinili §to
ugodnijim 1 ujedno nezaboravnim. Pripreme se ne smiju improvizirati ni pod koju cijenu, ve¢
se moraju obaviti maksimalno stru¢no prema ugostiteljskim pravilima, normama 1 uzancama.

Konobarsko osoblje je vazan dio priprema, a nakon toga i uspjeSno obavljenog
poslovanja te odrade zavr$nih radova. Bez njih, prijem ne bi bilo moguce organizirati niti
odraditi na zavidnoj razini. Stoga, ako konobarsko osoblje Zeli zadrzati zavidnu razinu
poslovanja, moraju ulagati u osobne pripreme. Osobnim pripremama se smatraju tjelesne
sposobnosti (fizicka kondicija), higijensko-estetsko stanje (izgled i odrzavanje osobne
higijene), psiho-mentalno stanje (bez opterecenja osobnim problemima tijekom obavljanja
posla te posvecenost poslu) i stru¢ne sposobnosti (usavrsavanje, stru¢ne edukacije, obnavljanje
ve¢ postojeceg znanja 1 Sirenje vidika novim radnim iskustvima te skupljanje informacija 1
karakteristtka o novim gostima) kako bi im pruZili razinu zadovoljstva prema njihovim
potrebama 1 Zeljama.

Uredenje dvorane predstavlja znacajnu ulogu prilikom postave 1 organizacije prijema.
Dvoranu i prostor za prijem mogu urediti hotelski dizajneri, ali i naru¢itelj sam prema izraZzenim
zeljama, dok prostor postavljaju konobari, tehnicka sluzba, domacinstvo koje obavlja poslove
¢iS¢enja 1 kuhinja koja postavlja jela na stolove. Prostorija mora biti atraktivnog izgleda,
primjereno ukrasena povodu koktel-zabave. Boje u prostoru imaju vaznu ulogu, bas kao Sto
imaju 1 u percepciji covjekova Zivota. Bojama se ispunjava ozraje te stvaraju ugodaji i
dozivljaji tijekom objedovanja i razgovora. Kod zaguSenog izvora svjetla, zidovima pristaju
pastelni tonovi ruze, sivkasto-zeleni 1 kestenjasti tonovi, a jela i pi¢a ¢e do¢i do izrazaja na
bijeloj podlozi. Ukoliko se Zeli potaknuti glad, koriste se prirodni tonovi boje breskve, marelice,
jabuke i sli¢no, iako crvena i Zuta boja najbolje sluze za izazivanje teka. Osvjetljenje prostorija
je takoder bitan element kod uredenja dvorane. Prostorija treba biti vrlo dobro osvjetljena kako
bi omogucila neometan rad, ali ne smije biti prejak niti preslab izvor svjetlosti. Temperatura
prostorije mora biti ugodna 1 stalna. Bez ve¢ih promjena u slucaju vise ljudi u prostoriji, jer
temperatura ima veliki utjecaj na psihicko i fizicko raspoloZenje uzvanika. Sanitarni uvjeti
moraju biti besprijekorno i bezgreSno Cisti prema Zakonu i pravilima o ugostiteljskoj

djelatnosti. Glazba tijekom prijema ovisi o zeljama narucitelja. U slucaju da glazba svira u
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pozadini, mora biti prikladna prijemu te ne smije biti bucna jer Steti ljudskom sluhu i moze
imati negativne karakteristike na zadovoljstvo i ponaSanje uzvanika (Marosevi¢, 2007).

Prostor za pruzanje usluge prijema se ureduje na nac¢in da domacinstvo obavlja svoje
predstojece radove cCis¢enja i1 uredenja, konobari i tehnicka sluzba postavljaju stolove i1
dekoracije te ukrase i improvizirani barski stol (to¢ionik pi¢a) prema organizacijskim nacrtima
1 planovima. Pomo¢ni stolovi i stolci se postavljaju uza zidove dvorane (za starije i nemoéne
osobe) udaljeni jedan od drugoga minimalno 3 metra, a preostali stolovi se slazu uza zid ili na
sredinu prostorije koji ¢e sluziti kao postava buffet stola. Pomoc¢ni stolovi se nakon toga
prekrivaju konobarskim rubljem (stolnjacima) i ukrasnim rubljem, a na njih se postavljaju:
stalci s papirnatim ubrusima i ¢ackalicama, apetisani na podlosku i posudice s grickalicama te
tanjuri¢ za otpadne stvari - upotrijebljeni ubrusi, cackalice, Zvakac¢e gume 1 sli¢no (Ratkajec,
2020).

Nakon $to su pomo¢ni stolovi postavljeni, uza zid ili na srediSnjem dijelu prostorije u
kojem ¢e boraviti gosti, postavlja se buffet stol. Buffet stol se oblaze odgovarajuc¢im stolnjacima
1 restoranskim rubljem te ukoliko je tako organizacijom odredeno, postavljaju se i etaze na stol
kako bi posebna jela doSla do izrazaja. Buffet stol se nakon toga oblaze dekorativhom
(ukrasnom) tkaninom duzine do 5 cm iznad poda. Jela ne smiju biti udaljeno od ruba stola vise
od 80cm jer takva postava omogucuje lak dohvat svih vrsta jela gostima 1 vizualnu ugodu. Za
jednostavne, ali 1 sloZene postave, buffet stol se dijeli na 3 sektora. Prvi dio zauzimaju uvodna
jela, tanjuri, pribor za jelo te papirnati ubrusi. U drugom dijelu se pruZaju glavna jela prijema,
apetisani, grickalice 1 ostalo. A u tre¢em dijelu se nalazi zavrsni, slatki dio jela uz voce kojem
prethode tanjuri¢i za slatka jela, ubrusi i inventar. Tre¢i sektor se moZe posluziti na posebni
buffet stol zbog lakSeg protoka gostiju i izraZajnijeg estetskog efekta. (MaroSevi¢, 2005).

Onaj broj stolova i stolaca koji je preostao (visak), iznosi se u pomocne prostorije.
Stolci se prekrivaju pastelnim presvlakama te se postavljaju uz pomocne stolove. Uz uobic¢ajenu
postavu na stolovima, po dvorani se na slobodna mjesta mogu postaviti cvjetni ukrasi ili paneli
s cvijeem. Za to vrijeme se odvija priprema unutar to¢ionice pi¢a. Tijekom pripremnih radova
u tocionici, rastacu se pi¢a u odgovarajuce ¢aSe prema zadanoj koli€ini, pripremaju se ukrasi 1
dekoracije od voca i povréa za €aSe, organizira se radna jedinica te se postavljaju rastocena pica
odredenim redoslijedom.

Tocionica pi¢a moze biti fiksna ili prijenosna. Fiksna toc¢ionica pica je uobicCajena
tocionica unutar objekta koja se koristi svakodnevno 1 smatra se centralnom to¢ionicom pica za
cijeli ugostiteljski objekt. Prijenosna to€ionica poput one na slici 6., postavljena je unutar

prostora za odrzavanje prijema te moze biti sastavljena od pomoc¢nih stolova ili kupljena kao
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profesionalna prijenosna to€ionica pi¢a s ugradenim kotacima za lako prenoSenje iz jedne

prostorije u drugu (Ratkajec, 2020).

i

Slika 6. Izgled prijenosnog barskog pulta (Izvor: autor)

2.5.2.4.  Odabir nacina posluZivanja i docek gostiju

Odabir nacina posluzivanja ovisi o pocetnim dogovorima izmedu narucitelja i
organizatora prijema, broju uzvanika, veli¢ini i obliku prostora te o koli¢ini ljudskih resursa
rada za obavljanje odredene zabave. Konobari su rasporedeni i organizirani kako bi svi gosti
bili pravovremeno 1 stru¢no posluZeni. Na ulazu u dvoranu gdje je organizirana koktel-zabava,
goste doc¢ekuje 1 pozdravlja domacin sa svojom pratnjom te s njima progovara uz pozeljne 1
dobronamjerne rije¢i dobrodoslice. Uz domacina su konobari koji usmjeravaju uzvanike prema
garderobi ili oni preuzimaju njihove stvari te ih ostavljaju u garderobi i predaju broj ormaric¢a
gostima kako bi pri izlasku iz dvorane znali gdje se nalaze njihove stvari. Nakon preuzimanja
garderobnih vrijednosti, konobari poslagani u dva nasuprotna reda, nude gostima aperitivna
pica koja se nalaze na posluzavnicima (Ratkajec, 2020).

Zbog karakteristike neformalnosti dogadaja, uzvanici se ne obvezuju na primorani
dolazak ili odlazak u odredeno vrijeme kao Sto to biva kod drugih sve€anih prijema. U tom
slucaju, ne moraju se ponasati protokolarno i formalno, niti tako moraju biti odjeveni (osim ako
se u pozivu ne navodi suprotno) te se pri tome narulitelj prijema nema pravo srditi niti

uvrijediti. No to gostima ne daje potpunu slobodu ponasanja, ve¢ bi se trebali ponaSati prema

17



kuénim pravilima objekta. Iz razloga neformalne osobnosti prijema, gosti se ne moraju

ispricavati i pravdati zbog izbivanja s prijema (Marosevi¢, 2005).

Postoje tri uobicajena strucna naCina posluzivanja. Zajednicka karakteristika svim
stilovima je doc¢ek gostiju u prostoriji za odrzavanje prijema. U svakoj ugostiteljskoj uzanci
postoji ustaljen redoslijed protoka posluzivanja koji vrijedi za svaki prijem. Pocetak se
oznacava posluzivanjem aperitiva, a nastavlja se ponudom hladnih jela. Uz hladna jela, pruza
se ponuda vina i piva. Nakon toga se unose 1 posluzuju topla jela uz ponudu pivai vina, a zatim
slijede slatka jela koja su popratno posluzena uz digestive i napitke (kavu i ¢aj) (MarosSevic,
2005).

Prvi od tri uobi€ajena nacina posluzivanja se odvija sa najve¢im potrebnim brojem
stru¢nog 1 profesionalno obrazovanog osoblja, §to je pokazano na slici 7.. Kao 1 kod tipi¢ne
postave dvorane za svecane obroke koktel-zabave, u sve¢anoj dvorani se postavljaju pomo¢ni
stolovi i stolci uza zidove (tzv., geridon). Stolovi sluze za odlaganje koristenih tanjurica i ¢asa
koje u tom slucaju odnose konobari za deserviranje, dok stolci pokraj tih stolova sluze za goste
koji imaju poteSkoca pri stajanju i mogu se posjesti tijekom svecanog primanja. Goste pri
dolasku docekuje domacin 1 konobari. Konobari pristigle uzvanike nude pripremljenim i
raznolikim pi¢ima i zalogajima koji su postavljeni na pladnjevima, a konobari nakon doceka te
pladnjeve nose medu goste koji se sami posluzuju ponudenim. Na pladnjevima moze biti jedna
ili viSe vrsta pica, isto tako 1 na drugom pladnju moZe biti ponudena jedna ili viSe vrsta jela.
Konobar koji posluzuje mora dobro poznavati sastojke 1 strukturu pica i jela kako bi znao
prezentirati gostima na njihov upit. Kako bi raspoznavanje pic¢a 1 jela bilo jo§ lakSe primjetno,
pri serviranju se slaZu jela na razli€ite tanjurice 1 rastacu pi¢a u razlicite ¢ase. Pri podjeli istih,
konobari se dijele na skupine. Jedni posluzuju pi¢a, drugi posluzuju hranu, dok preostali
pomazu pri deserviranju koriStenog inventara. Uz ponudena jela, gosti uzimaju i pripadajuci
inventar te papirnati ubrus i tako blaguju hranu i ispijaju pic¢e u krugu ponekih preostalih
uzvanika. Slijedom dogadaja, ukoliko je tako dogovoreno, konobari nakon hladnih jela, donose
1 topla jela i zagriske, zalogajnih veli¢ina. Ta jela se moraju posluZiti topla, a mogu biti
posluZena uz prate¢e umake te moraju biti posluzene uz potreban inventar. Nakon objeda, gosti
odlazu koriSteni inventar na za to predvideno mjesto, a konobari zaduzeni za deserviranje ih
odnose na pranje te odrzavaju €istocu 1 red unutar dvorane. Ovisno o broju uzvanika, veliini
dvorane i vrsti dogadaja, uobicajena je uzanca da takav dogadaj odraduje Sest konobara, od

kojih su dva zaduzena za posluzivanje hrane, dva za posluzivanje pica, a preostala dva su

18



zaduZena za pospremanje i odnosenje koriStenog inventara te o ¢isto¢i dvorane i vodenju brige

o dovoljnoj koli¢ini inventara na stolovima (Marosevi¢, 2005).

Pomocni stolovi i

stolce

P Y

| | Konobar za
H E @ Y hranu
@ E E Konobar za pica

N Kenohar za
deserviranje

Slika 7. Prvi nacin posluzivanja (Izvor: autor)

Drugi od tri uobiCajena nacina posluzivanja prikazano na slici 8., oznacavaju
postavljeni buffet stolovi u prostoru za odrZavanje svecanog obroka. Jedan ili viSe stolova se
postavljaju na sredini dvorane ili uz jedan od zidova predvideni za to. Uz preostale slobodne
zidove, postavljaju se pomo¢ni stolovi 1 stolci kao 1 u prethodno opisanom nacinu posluzivanja.
Jela koja su predvidena toj vrsti dogadaja, slaZzu se u kuhinji na pladnjeve i plitice te se odlazu
na cocktail-buffet stol, neposredno prije dolaska gostiju. Jela 1 sav preostali inventar poput Zlica,
vilica 1 papirnatih ubrusa, slazu se gastronomskom logikom 1 redoslijedom koji ima najvise
smisla, te se jela odlazu jednako s obje nasuprotne strane stola kako bi bilo estetski privla¢no
uzvanicima. Ovaj nacin se bazira na principu da gosti dolaze do buffet stola i sami odabiru vrstu
1 koli¢inu hrane prema njihovim Zeljama i preferencijama. Gosti uzimaju obroke, postavljaju ih
na tanjuri¢ te uzimaju odredeni inventar i papirnati ubrus. Ukoliko je dogovoreno vise sljedova
jela, topla jela 1 zagrisci se iznose naknadno te se postavljaju na grijate kako bi odrzali
temperaturu, §to zbog zdravstvenih, a §to zbog kvalitativnih razloga namirnica.

Tijekom takvog nacina posluzivanja, gosti se neprestano za vrijeme prijema posluzuju
pi¢ima (aperitivima, alkoholnim 1 bezalkoholnim pi¢ima te vodom), a isto tako kao 1 hrana, pica

se mogu nalaziti na odvojenom stolu, na priklju¢nom baru ili u dvorani (Marosevi¢, 2005).
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Slika 8. Drugi nacin posluzivanja (Izvor: autor)

Treci, ujedno 1 posljednji uobicajeni nacin posluzivanja je podjednako ureden kao 1
drugi nacin posluZivanja, Sto je prikazano na slici 9.. Jedina veca razlika je u kolicini
postavljenih buffet stolova, kojih u tre€em nacinu ima vise te je tako potrebno puno manje
osoblja tijekom odradivanja svecanog prijema. Na jedan od ponudenih cocktail-buffet stolova,
mogu se postaviti hladna jela 1 mali zagrisci s popratnim inventarom. Na drugi stol se mogu
postaviti topla jela postavljena na grijace, kao i kod drugog nacina posluZzivanja toplih jela, dok
su preostali stolovi namijenjeni za slastice, pi¢a i napitke te preostale dogovorene usluge.

Najveca uloga konobarskog osoblja u ovoj vrsti 1 nac¢inu posluzivanja je odnoSenje
koriStenog inventara, popunjavanje nedostajucih jela i pi¢a te odrzavanje Cistoc¢e dvorane na
stolovima tijekom svecanog primanja. Ukoliko je dogovoren bar za pi¢a umjesto stola ili ako
se rastacu pica za stolom, potreban je jedan ili dva konobara za obavljanje tog posla. Oni isto

tako donose svjezi led, odnose ¢ase 1 dopunjavaju potrebne koli€ine pi¢a (Marosevi¢, 2005).

Pomoc¢ni stolovi i
stolci

>
> b [ 2

Stol s ponudom
l—q Y Y pica

N Konobar za
deserviranje

Slika 9. Trec¢i nacin posluzivanja (Izvor: autor)
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2.5.2.5. Ispracaj gostiju i zavrsni radovi

Ispracaj gostiju se odrzava jednako dostojanstveno kao i do¢ek. Konobari pomazu pri
odlasku i donosSenju odjece ih garderobe te pruzaju pomo¢ ukoliko je gostu potrebna pri izlasku
iz dvorane, osobito ako je rije¢ o starijem i nemo¢nom uzvaniku. Konobari bi trebali voditi
brigu o tome da gost neSto ne zaboravi u prostoru gdje je odlozio svoje stvari pri dolasku
(Marosevi¢, 2005).

Zavrsni radovi su sastavni dio organizacije svec¢anih obroka ili bilo kojih drugih vrsta
dogadanja. Uspjesno odradeni zavrsni radovi prethodnog dogadaja, odreduju lakoc¢u pripreme
1 postavljanja dvorane za idu¢i prijem.

Zavr$ni radovi se odraduju nakon odlaska gostiju, gdje su svi konobari pojedinacno ili
u skupinama odredeni za obavljanje posljednjeg dijela prijema, a rasporeduje ih voditelj
prijema. Ti poslovi obuhvacaju skupljanje inventara i odnosenje istog u kuhinjsku pripremnicu,
u to€ionicu pica i na praonicu bijelog i crnog posuda, ovisno o materijalu od kojeg je inventar
izraden. Restoransko rublje se podize sa stolova, prebrojava i ozna¢ava na mjestu odredenom
za brojenje restoranskog rublja prije nego se odnosi u praonicu rublja. Prilikom predavanja
restoranskog rublja, oznacava se koli¢ina i1 vrsta koriStenih stolnjaka, ubrusa i ukrasnih tkanina.
Stolovi 1 stolci se odnose u skladiSte na predvideno mjesto za njih ili se pak postavlja novi
raspored sveCane dvorane za drugi predvideni i dogovoreni prijem prema rasporedu.

Voditelji kuhinjskog i1 posluznog odjela ili osobe zaduzene za to, unose informacije o
prijemu u knjigu Promet i zaklju¢no stanje. Informacije koje je potrebno upisati su: Naziv pica
1 hrane; Jedini¢na mjera; Zaliha na stanju prije zaduzenja; Primljeno; Ukupno stanje; Prodano;

te Ostatak (Zaliha na stanju) (Ratkajec, 2020).
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3. MATERIJALI I METODE ISTRAZIVANJA

Zadatak istrazivanja je bio osmisliti, isplanirati te organizirati odrzavanje svecanog
prijema cocktail zabave uz detaljan opis organizacijske strukture. Analiza i1 pregled koli¢inski
potrebnih usluga i opreme te inventara prikazane su u tablicama i unutar vlastito izradenih
trodimenzionalnih izgleda dvorane. Ugovor je osmisljen vlastitim navodenjem i prikupljenim

literaturnim informacijama.
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4. REZULTATI I RASPRAVA

Organizirana je cocktail-zabava za 20 uzvanika. Vrijeme odrzavanja planirano je za
datum 01.09.2024. godine u 16 h. Predvideno vrijeme trajanja je 2 h (do 18 h, nakon ¢ega slijedi
nastavak izloZzbene konferencijske prezentacije). Ponuda sadrzi buffet stolove za slana i slatka
jela, prijenosni cocktail bar te stilski uredenu dvoranu. Za glazbeni dio atmosfere unutar
dvorane zaduzena je tehnicka hotelska sluzba. Dekorativne dijelove, €istocu i urednost dvorane
pazljivo i stru¢no priprema osoblje domacinstva, tehnicka sluzba hotela i konobarsko osoblje
prilikom postavljanja opreme i inventara te tijekom pripreme dvorane za nadolaze¢i dogadaj.

Uza slobodne zidove, postavit ¢e se po dva pomoc¢na stola (0.8 m x 0.8 m) sa svake
nasuprotne strane uz prilozene stolice pokraj njih. Na svakom od tih pomo¢nih stolova ¢ée se
nalaziti ubrusi, mali stolni ukras (cvije¢e u vazi), apetisani ili mini snack-ovi. Pomo¢ni stolovi
nece biti oblozeni hotelskim rubljem (stolnjacima), jer su izradeni od estetskog materijala kako
bi se smanjilo bespotrebno pranje hotelskog rublja te kako bi se olakSao i ubrzao proces ¢is¢enja
1 odrzavanja povrsine stolova prilikom zavrSnih radova. Hotelski dekorateri su zaduzeni za
ukrasne biljke te sve preostale dekorativne predmete. Kuhinjska brigada je zaduzena za
pripremu 1 prigotovljavanje te postavljanje hrane 1 slastica na buffet stolove 1 to vremenski
odredeno do 20 minuta prije pocetka cocktail zabave. Hrana koja treba biti posluZena topla,
nalazit ¢e s u toplim kupkama kako bi se odrzala potrebna temperatura hrane i kako bi se
izbjeglo mikrobioloSko oneciS¢enje hrane. Kako bi se istaknule pojedine namirnice 1 zasebna
jela, buffet stol se postavlja s etazama od drvenih podloga.

Dvorana za prijem ima dovoljno prirodne svjetlosti jer je jedna strana dvorane
izgradena od staklenih stjenki koje pruZaju dovoljnu dozu prirodne osvijetljenosti, no jedina i
najveca pozornost rasvjete ¢e se pruzati iznad buffet stolova kako bi se istaknula ljepota hrane.
S druge strane, uz ugodno prirodno osvjetljenje, postavljeno je i automatsko odrzavanje stalne
temperature na 22 °C .

Prijenosni barski pult se sastoji od 3 dijela uz dodatna dva pomo¢na stola koji ¢e sluZziti
za odlaganje rastocenih pica kako bi se uzvanici mogli sami posluziti. Bar se postavlja ispred
staklenih stjenki kako bi gosti imali ugodan pogled na obzor prilikom odabira odredene vrste
pica. Za barski dio ¢e biti zaduzen jedan konobar — barmen. Pokraj barskog pulta se postavljaju
dva pomo¢na stola sa ponudom ve¢ unaprijed rastoCenih pica.

S obzirom na stilski moderno uredenje dvorane, glazba je osigurana od strane hotelske

tehnicke sluzbe 1 bit ¢e prilagodena dogadaju (soft jazz glazba).
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Garderoba za goste je omogucena od strane hotela. Pri dolasku uzvanika, pomoéni
konobari preuzimaju vrijedne stvari i odjecu od strane gostiju, a zauzvrat im daju broj ormarica
u kojemu se nalaze njihove privatne stvari. Na odlasku, gost prikazuje broj ormarica i konobari
im predaju njihove dragocjene stvari. Prilikom posluzivanja usluga hrane i pica tijekom
prijema, bazirat ¢e se na tre¢em nacinu posluzivanja cocktail-zabave. U tom nacinu je potrebna
najmanja koli¢ina radnog osoblja, ali je u zamjenu za to postavljeno vise buffet stolova.

Mramorno bijelo-krem i maslinasto zelena boja zidova dvorane imaju umirujucu i
harmoni¢nu psiholosku ulogu na uzvanike, dok bijela boja podloge na buffet stolovima istice
ljepotu 1 izvrsnost hrane. Kontrast bijeloj podlozi na buffet stolu pruzit ¢e ukrasna valovita

traka, biserne Sampanjske boje.
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Slika 10. Pojednostavljeni nacrt dvorane (Izvor: autor)

Pojednostavljeni nacrt na slici 10. prikazuje pocetni stadij organizacije svecanog

prijema cocktail-zabave. Organizacijski stru¢ni tim priprema i prikazuje narucitelju skicirani

oblik rasporeda inventara i opreme te osoblja unutar dvorane.
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Slika 11. Tlocrt dvorane (Izvor: autor)

Razvojni ciklus organizacije cocktail-zabave na slici 11. s prikazom postavljene
glavne dvorane za odrzavanje prijema te sporednih prostorija poput recepcijskog pulta i
garderobe te prikaz ulaza za hotelsko osoblje u prostor dvorane prilikom odrzavanja sve¢anog

obroka.
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Slika 12. Izgled postavljene dvorane prema staklenoj stjenki (Izvor: autor)

Slika 13. Izgled postavljene dvorane prema ulazu za osoblje (Izvor: autor)

Sveobuhvatni prikaz prostora dvorane na slici 12. i slici 13. s hladnim i toplom buffet
stolovima, buffet stol sa slasticama i vo¢em te barski pult, pomo¢ni barski stolovi i polozaj
osoblja prilikom odrZavanja prijema. Dekoracije su postavljene zbog prikaza dozivljaja, mogu

biti postavljene na drugi nacin u realizaciji.
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Slika 14. Izgled ulaza u dvoranu, recepcijski pult te garderoba (Izvor: autor)

Dvorana za prijem je samo dio prostorija koji se nalaze unutar objekta. Ostali vazan

segment prijema, osobito za goste i njihov docek je recepcijski dio. Recepcijski dio u ovom

slucaju se sastoji od prijemnog pulta i garderobe koja je fizicki odvojena i skrivena. Prostor

prije recepcijskog pulta je ureden za skupljanje gostiju koji mogu promatrati umjetnine 1

obavljati razgovore neposredno prije poCetka prijema. Na slici 14., prikazane su komponente

ulaza u dvoranu, recepcijski pult i garderoba u koju uzvanici mogu na siguran nacin prepustiti

svoje dragocjene vrijednosti na ¢uvanje dok oni uzivaju u pruzenim uslugama s naruciteljem

prijema i preostalim gostima.

Tablica 1. Ljudski resursi potrebni za odrzavanje cocktail prijema

Ljudski resursi potrebni za odrZavanje cocktail prijema

Opis posla Broj osoba
Konobar — za deserviranje 3
Konobar — barmen 1
Kuhar / Slasti¢ar 4/2
Voditelj hrane i pica 1
Tehnicka sluzba / Domacinstvo 2/2
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Tablica 2. Inventar potreban za postavu dvorane

Inventar potreban za postavu dvorane

Naziv inventara

Kolicina (komad)

Plitki tanjuri / Desertni tanjuri¢i 80 /40
Noz/ Vilica / Desertne Zlice - vilice 80/80/40 -40
Male stolne dekoracije / Stalak za ubruse 6/4

Case za piéa (vino, pivo, sok, JAP)

20 (svaka vrsta ¢asa zasebno)

Salice

20

U Tablica 11

Tablica 2, navodi se potrebna koli¢ina osoblja, to jest, ljudskih resursa za obavljanje

poslova vezanih uz organizaciju i postavljanje dvorane za cocktail prijem te potrebna koli¢ina

inventara kojim ¢e se sluziti uzvanici. Navedeni su nazivi radnog mjesta ili inventara, ali isto

tako 1 koli¢ina te broj osoba koje su potrebne za obavljanje posla.

29



UGOVOR
O SVECANOM PRIJEMU - COCKTAIL ZABAVA

Narucitelj: Gospodin Ivo Ivi¢ Naziv prigode:

Adresa: Ulica Ive Ivi¢a 2, Vinograd Svecani (cocktail) prijem
Telefon: +385 012 123 45 67

" — - Povod odrZavanja:
E-mail adresa: ivoivic2@gmail.com J

Izvodac: Hotel XY Okrijepa 1 ugodni razgovori uzvanika
Odrasle osobe: 20 Djeca (do 12 godina): -
Dvorana: Broj 1 Pocetak svecanosti (h): 16:00 h | ZavrSetak svecanosti (h): 18:00 h
Stolovi: Buffet Oblik: Pravokutnik | Broj: 3 kom Velic¢ina: (2.4 m) x (1.2 m)
L Pomo¢ni Oblik:  Kvadrat Broj: 4 +2 kom | Veli¢ina: (0.8 m) x (0.8 m)
Stolci: Pomoc¢ni Broj: 8 kom Navlake za stolce /| Bez navlaka za stolce
Bar: Prijenosni Broj dijelova: 3 kom | Napomena: Dodatna 2 pomo¢na kvadratna stola

Hrana: Organizirano od strane stru¢nog osoblja (voditelji odjela hrane i pica)

Pice: Organizirano od strane struc¢nog osoblja (voditelji odjela hrane 1 pica)

Nacdin razmjeStaja gostiju za stolove:

Dekoracije: Hotelski inventar i dekoracije / Vanjski dekorateri
Umjetni¢ki program (Izvodaci): Da/ Ne Broj osoba: 0 Organizirano: - od strane hotela
Propisani kodeks odijevanja: Uobicajeno svecano / Prilagodeno dogadaju

Garderoba: Osigurana od strane izvodaca (hotelska garderoba namijenjena gostima)

Posebne Zelje narucitelja (hrana i pice, izvodaci, uredenje dvorane, osiguranje, novinari, fotografi,
dodatno pomoéno osoblje i sli€no):

- Osigurana hrana i pice, stilska glazba u pozadini, sve¢ano 1 ugodno uredena dvorana

Cijena po osobi — broj osoba: Hrana: - Pice: - Ukupno: -

Nacin pla¢anja usluga: - Akontacija (predujam): -

Predujam sluzi u svrhu osiguranja hotela za eventualnu $tetu nastalu otkazivanjem dogadaja koji je veé
unaprijed utvrden i organiziran od strane hotelskog stru¢nog osoblja.

Ugovor postaje valjan uplatom dogovorene akontacije (predujma), a najkasnija uplata se smatra
prihva¢enom do najkasnije 15 dana prije odrzavanja ugovorenog dogadaja. U suprotnom, dogadaj se
smatra otkazanim.

Ugovor se izdaje u tri (3) primjerka i treba biti potpisan te peCatom oznacen od strane ovlastenih osoba.

Potpis izvodaca Potpis narucitelja
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Tablica 3. Ponuda jela na hladnom buffet stolu

Hladni buffet stol — stol broj 1 ( za 20 osoba)

Redni broj Vrsta hrane, naziv jela ili namirnice Kolic¢ina - po osobi / sveukupno
1. Canapé sendvic — 2 vrste (Sunka / 2 kom / 40 kom
dimljena pastrva)
2. Svitak od suhomesnatog proizvoda 2 kom / 40 kom

(marinirani suseni svinjski vrat /

marinirana dimljena susena pureca prsa)

Sirevi — 3 vrste (kravlji, ovEji 1 kozji) s

mariniranim kru§kama

3 kom / 60 kom

Krem rolice od skute, sjemenki i

dehidriranog praha bundeve

1 kom / 20 kom

Maslac s pastom od susenih smokvi

(oblikovan u posebnom kalupu)

10g/200¢g

Zagrisci od lisnatog tijesta sa
sjemenkama komoraca i prahom crnog

S€zama

2 kom / 40 kom

Vise vrsta hladnih salata (salata od
bundeve i kestena; salata od sezonskog
lisnatog povr¢a; salata s jabukama,
orasima, crvenim kupusom i preljev od

cabernet sauvignon-a)

90 g/ 1800 g

Umaci (emulzije na bazi bucinog ulja,
sezamovog ulja i ulja sjemenki grozda
te zaCinskim teku¢inama kuhanog
povrca, bijelim aceto balsamicom,
sokom citrusa i mjeSavinom

mediteranskih zacina)

20 ml / 400 ml
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Tablica 4. Ponuda jela na toplom buffet stolu

Topli buffet stol — stol broj 2 ( za 20 osoba)

Redni broj Vrsta hrane, naziv jela ili namirnice Kolic¢ina - po osobi / sveukupno
1. Sporo pecena presana svinjska lopatica 1 kom /20 kom
sa umakom i ¢ipsom od radica i
sjemenki kima
2. Mille-Feuille od pastrnjaka sa umakom 1 kom /20 kom

od poriluka i timijana

3. Odrezak ukiseljenog celera sa umakom 1 kom /20 kom
od fermentirane cikle i ¢ips od jabuke sa

sezamom

4. Filet pastrve s prahom od ukiseljenih 1 kom /20 kom
crnih trubaca i crumble od kukuruza
5. SloZenac od patlidzana i luka sa 1 kom /20 kom
povrtnim demi-glace umakom
Tablica 5. Ponuda hrane buffet stola sa slasticama
Buffet stol sa slasticama — stol broj 3 ( za 20 osoba)
Redni broj Vrsta hrane, naziv jela ili namirnice Kolicina - po osobi / sveukupno
1. Svitak od dunje s krem nadjevom od 1 kom /20 kom
kozjeg sira i oraha
2. Mini tart od heljde sa nadjevom od 1 kom /20 kom
Sljive; kavijar od vina sorte Frankovka
3. Marinirana kruska kuhana na pari; 1 kom /20 kom
kreker od razi s vanilijom

4. Gel od ruze i grozda sorte Muskat 1 kom /20 kom

Hamburg
5. Krema od skute sa kupinama 1 kom /20 kom
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Tablica 6. Barska ponuda pica

Barska ponuda pica (za 20 osoba)

Redni broj Vrsta ili naziv pica Kolicina — po osobi / sveukupno
1. Aperitiv (Pjenusavo vino) 1 ¢asa (1 dl)/ 20 ¢asa (20 dI)
Aperitivni koktel (Old Fashioned, *na barskom pultu na zahtjev gosta
2. Martini dry) 1,3dl/26dl
3. Vino (bijelo, crveno, ruzicasto) 1 ¢asa (1 dl)/ 20 ¢asa (20 dI)
*na barskom pultu na zahtjev gosta
4. Pivo (lager / bezalkoholno) 1 ¢asa (2 dl) / 20 ¢asa (40 dl)
5. Sok (jabuka / naranca) 1 ¢asa (1 dl)/ 20 ¢asa (20 dI)
6. Digestiv (Vinjak, liker) 1 ¢asa (0,3 dl) / 20 casa (6 dl)
7. Mineralna (ne)gazirana voda 1 ¢asa (1,5 dl) /20 ¢asa (30 dl)
8. Napitak (kava / ¢aj) 1 sacica (1 dl) / 20 salica (20 dl)

U okviru ponude usluga predvidene cocktail-zabave, unutar
Tablica 3, Tablica 4 1 Tablica 5, prikazana je potpuna ponuda usluga hrane tijekom
razdoblja odrZzavanja prijema. Unutar Tablica 6, prikazuje se ponuda usluge pi¢a ukljucena u

sadrzaj prijema.
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5. ZAKLJUCAK

Na temelju vlastito osmisljenog sveCanog prijema cocktail zabave, mogu se izvucéi sljedeéi

zakljuccei:

J Organizirana je cocktail-zabava za 20 uzvanika

J Vrijeme odrzavanja planirano je za datum 01.09.2024. godine u 16 sati te je
predvideno vrijeme trajanja od 2 h

o Ponuda usluge jela ¢e biti posluzena na buffet stolovima. Odvojit ¢e se hladni 1
topli buffet stol te buffet stol s ponudom slastica

o Ponuda usluge pica ¢e biti pristupacna izravno na prijenosnom barskom pultu te

na dva samostalna buffet stola

o Zabava ¢e se odrzati u ukrasenom zatvorenom prostoru

. Tijekom prijema ¢e biti prisutna glazba u pozadini

o Biti ¢e ustupljena hotelska garderoba za odlaganje privatnih stvari uzvanika

. Posao ¢e odradivati sveukupno 4 osobe na posluznom odjelu te 6 osoba u

kuhinjskom odjelu

. Sklopljen je ugovor izmedu narucitelja i izvodaca kako bi se definirale odredene
usluge i posebne Zelje narucitelja

o Ponuda hrane na buffet stolovima sadrzi 8 hladnih jela, 5 toplih jela te 5 raznih

slastica, dok ponuda na posluznom odjelu sadrzi 8 razli¢itih vrsta pi¢a i napitaka
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IZJAVA O AUTORSTVU RADA

Ja, Zvonimir Paponja, pod punom moralnom, materijalnom i kaznenom odgovornodcu,
izjavljujem da sam iskljudivi autor zavrinog/diplomskog rada pod naslovom Organizacija i
provedba svefanog obroka Cocktail-party prema ugostiteljskim pravilima te da u

navedenom radu nisu na nedozvoljen nacin koriSteni dijelovi tudih radova.

-

U Pozegi, 11. rujna 2024. Wja

Fa
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