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МЕНАЏМЕНТ ХРАНЕ И ПИЋА
-ПРЕДАВАЊА-

др Драган Тешановић, редовни професор

Нови Сад, 2017.

УНИВЕРЗИТЕТ У НОВОМ САДУ
ПРИРОДНО-МАТЕМАТИЧКИ ФАКУЛТЕТ
ДЕПАРТМАН ЗА ГЕОГРАФИЈУ, ТУРИЗАМ И ХОТЕЛИЈЕРСТВО

УВОД У МЕНАЏМЕНТ ХРАНЕ 
И ПИЋА

tesanovic.dragan@gmail.com
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ВЕЛИЧИНА И ОПСЕГ ПОСЛОВА 
ХРАНЕ И ПИЋА

• Стандардна
класификација
привредне гране

• Класификација послова 
хране и пића

Набавна и продајна       
оријентација

tesanovic.dragan@gmail.com

tesanovic.dragan@gmail.com

Класификација 
послова хране и 

пића
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МЕНАЏМЕНТ ХРАНЕ И ПИЋА

• Шта је посао менаџера?

tesanovic.dragan@gmail.comИстраживање рада менаџера у угоститељству

tesanovic.dragan@gmail.com

Главне области менаџерских активности
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• Одговорности менаџмента хране и пића

tesanovic.dragan@gmail.com
„Danesfield house hotel and spa“ 
организациони дијаграм

• Ограничења менаџмента хране и пића
– Спољни фактори 

• Влада/политички 

• Економски

• Друштвени

• Технички 

– Унутрашњи фактори
• Храна и пиће 

• Особље

• Контрола

tesanovic.dragan@gmail.com
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tesanovic.dragan@gmail.com

Приказ проблема у 
пословном окружењу

УПРАВЉАЊЕ ГОСТОВИМ 
ДОЖИВЉАЈЕМ ХРАНЕ И ПИЋА

• Eкономија искуства
– Друштвени 

– Пословни

– Погодност и време 

– Атмосфера и услуга 

– Цене 

– Јеловник 

tesanovic.dragan@gmail.com
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• Појам обедовања ван 
куће

• Врста хране и пића које 
које људи одаберу за 
конзумацију ван куће 

• Разноврсност у избору 
менија

• Ниво услуге
tesanovic.dragan@gmail.com

• Унутрашњи дизајн

• Атмосфера и 
расположење

• Очекивања и 
идентификација

• Локација и доступност

• Особље у угоститељским 
објектима tesanovic.dragan@gmail.com


