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УНИВЕРЗИТЕТ У НОВОМ САДУ 
ПРИРОДНО-МАТЕМАТИЧКИ ФАКУЛТЕТ 
ДЕПАРТМАН ЗА ГЕОГРАФИЈУ ТУРИЗАМ И ХОТЕЛИЈЕРСТВО  
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МЕНАЏМЕНТ ХРАНЕ И ПИЋА 
вежбе 

ТЕМA НА ВЕЖБАМА 
_______________________________________________________________________ 

- ПРГАНИЗАЦИЈА СВЕЧАНПГ ПБРПКА - БАНКЕТА 
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Подела оброка у нашем угоститељству 

Главни 
пбрпци/дневни 

Међпбрпци  
Свечани или 

ванредни пбрпци 

У зависности од навика од појединих нација зависи и начин 
конзимације оброка 

- Организују се и послужују по посебној наруџбини, поводом разчичитиг догађаја.  

 

- Припремају се за одређени број гостију, јела која се послужују су вискоког квалитета и 

послужују се у свечаној атмосвери. 

 

- У зависности ко их организује деле се: службене и приватне свечане оброке 
 

Свечани пбрпци  

Прпдаја свешаних 
пријема 

Угпварое свечаних 
ријема 
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       Банкет  

       Чајанка   

       Хладно топли бифе   

       Koктел партија    

  

Приређивање свечаног ручка или свечане вечере. 

Организују се поводом различитих свечаности (државни празници, симпозијуми и др.) 

Најчешће се организују у сали ресторана 
 

Банкет  
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ОРГАНИЗОВАЊЕ БАНКЕТА 

Одредити повод организације банкета  

Сасатавити мени 

Сасатавити ране налоге   

Припремни радови у точионици пића 

Припремни радови у конобарском офису 

Припремни радови у сали за послуживање/пријем гостију 

Служење аперитива 

Служење јелаи пића 

Испраћај гостију  

ЗАДАТАК! 
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Назив фирме кпјпј се дпставља ппнуда 
Предлпг једнпг или више врста менија 
Предлпг пића кпје би се служилп 
Предлпг апетисана (акп је пптребнп) 
Брпј пспба за кпји се предлаже ппнуда 
Датум и време пружаоа услуга 
Цена наведених услуга 
Назив угпститељскпг пбјекта са адреспм, датум састављаоа 
ппнуде, пптпис пдгпвпрнпг лица, друге наппмене 
 

Eлементи понуде  

  
Хотел Словенија 

Господин Марко Бабић, Вођа услужно – производног сектора, свечаних оброка 

Oбала 33, 

6320 Порторож,                                                                                                 4.5.2011 

  

Општина пиран 

Г. Јанез Новак 

Тартини Трг 2 

6330 Пиран 

  

Предмет: Понуда за гала вечеру  21.5.2011 

  

Драги градоначелниче, Јанез Новак. 

  

Задовољство нам је да Вас обавестимо да дворани Колумбо дана 21.5.2011, у време вечере није 

заузет. 

За ту сврху, припремио сам три менија са ценама коју Вам шаљем у прилог. У изради менија узео 

сам посебне истарске националне кухиње и јела из приморских области, као и адекватна вине која се 

одлично слаже уз ова јела.  

Уколико Вам избор не одговара, обавестите нас на време. Ми ћемо меније прилагодити вашим 

жељама и укус. 

У нади на благовремен и позитиван одговор  Вам се лепо захваљујемо. 

  

Вођа услужно – производног сектора, свечаних оброка 

  

Марко Бабић 



12/19/2017 

6 

МЕНИ 1 

      Рибља салата                                                    Пинот Ноир 2010, суво бело вино                                               

                                                                                     врхунско, 12,5 Вол.% Алц. 

            - * -                                                                          Винакопер 

Истарска Минештра 

            - * - 

Зечији рагу са фужима                                     Малвазија 2010, одличан суво бело   

                                                                                    вино, 13,00 Вол.% Алц., 

            - * -                                                                           Винакопер 

                

 

          Фритоле                                                       Слатки Мускат 2009, слатко вино               

                                                                врхунског квалитета, 10,5 вол. % Алц., 

            - * -                                                                        Винакопер  

                                                                                

           Кафа                                                                 руде, Цоурвоисиер, Перри 

 

 

 

Цена мени по особи је € 57.00 

МЕНИ 2 

 

Шкампов коктел                                               Племенити бело 2011 суво вино                   

                                                                              врхунског квалитета, 12.00 Вол. %                 

                                                                                             Алц., 

         - * -                                                                          Винакопер 

Чиста рибља чорба 

          - * - 

Рижото са плодовима мора 

         - * - 

Печени (свињски филе)                                      Рефосцо, 2011 врх суво црвено  

Печени кромпир                                                                  вино, 12,5 Вол.% Алц., 

Издинстан кисели купус                                                     Винакопер 

          - * - 

     Орах торта                                                Слатка малвазија 2008, слатко премија  

                                                                       вино, 12.00 Вол. алк., Винакопер 

           - * - 

            Кафа                                                                   Марц, Мартел, смоква ракија 

   

 

Цена мени по особи је € 62.00 
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МЕНИ 3 

 

Салата од хоботнице                                                  Пинот Грис, 2010 Суви врх                    

                                                                                  беловино, 12.00 Вол.% Алц. 

           - * -                                                                                        Винакопер 

  Чиста Говеђа супа 

           - * - 

Фужи са четири врсте сира 

           - * - 

Печена бранцин – филе                                              Малвазија 2010, одличан суво   

Копер сос                                                                      бело вино, 13,00% вол АЛЦ,.. 

Барени кромпир                                                                                 Винакопер 

зелена салата 

            - * - 

Истарски козји сир са                                            Стори 2004 слатко премија вино,  

                                                                                            14.00 Вол. % Алц., 

багремовим медом                                                    Плешиво - Доброво у Брда 

               - * - 

Кафа                                                                                       Какијева ракија 

 

 

 

Цена мени по особи је € 64.00 

 

Општина Пиран 

Тартини трг 2 

6330                                                                                       Пиран, 10.5.2011 

  

Хотел Словенија 

Господин Марко Бабић, Вођа услужно – производног сектора, свечаних оброка 

Oбала 33, 

6320 Порторож,         

 

                                                                                          

Предмет: Усвајање уговора за извршење свечане вечере за 32 људи дана 

21/05/2011 у 12:30  

 

Поштовани г. Бабић! 

 

Након прегледа понуде менија, одлучили смо се за мени бр 3,  64.00 € по особи. 

Од Хотел Словеније се очекује да ће свечани оброк организовати на  

професионалном и културном нивоу. 

 

Леп поздрав, 

Градоначелник Пирана 

Јанез Новак 
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ПРИМЕР: СВЕЧАНИ МЕНИ   

Eлементи уговора  

Назив приређивача свечанпг ручка, име пдгпвпрне пспбе, адреса, 
телефпн, ВРСТА УСЛУГЕ 
Назив рестпрана кап и САЛЕ у кпјпј ће се прганизпвати дпгађај 
Датум и време пдржаваоа 
Аспртиман јела, пића, апетисана, цигара... 
Тачан брпј званица 
Облик стпла и брпј пспба за стплпм 
Начин услуживаоа и дптатне услуге акп су предвиђене 
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На пснпву задатка  (прганизација угпвпренпг банкета) изадјемп радне 
налпге пдељеоима: 

 

Кухиои 

Услужнпм пспбљу 

Набавнпј служби и магацину 

Другим пптребним пдељеоима 

 

Радни налози  
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Пример  

Пример  
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РАДНИ ЗАДАТАК КУХИЊЕ: бр.45/11  

 

Субота, 21.5.2011, протокол вечера мени бр 3; 

– 32 људи једно место, 

– Осам реона, четворо људи на раону - француски начин послуживања, 

– Количина и квалитет инвентара се утврђује у обрачун (инвентара) 

– Време служи вечере од 20:00 до 22:30, 

– Говори и здравице од 20:30 до 20:40.                           

Након потписивања радног налога,вођа организује: 

– Благовремено набавку неопходне хране, 

– Контролише складипштење и довоз робе, проверава квалитет и 

квантитет, 

– Проверава дали се храна чува и складишти на одговарајућим местима, 

– Организује рад за механичку обраду хране, 

– Организује рад за термичку обраду намирница 

– Организује издавање јела, 

– Организује све завршне радове у кухињи, 

– Управља и контролише рад за који је одговоран. 

Потпис вође кухиње. 

Пример  

Организација услужнг сектора требовања 

 

Намештај:    Стакло: 

•       округли столови.........................................22 ком.        чаше за воду Luna......................................225 ком. 

       плесни подијум...........................................30 ком.        чаше за бело вино Riserva.........................225 ком. 

       троугласти стаклени столови......................6 ком.        чаше за црвено вино Riserva.....................225 ком. 

       столице......................................................225 ком.        чаше Параћин за вино и сокове................200 ком. 

Линени:        чаше за воду Параћин..................................75 ком. 

       округли подлинени.....................................22 ком.        чаше за пиво.................................................50 ком. 

       округли линени (f 240cm)...........................22 ком.        high ball чаше..............................................150 ком. 

       навлаке за столице (црне).........................225 ком.        old fashion чаше..........................................100 ком. 

       машне за столице (златне)........................225 ком.        чаше за свећице............................................66 ком. 

       златни ранери (траке за столове)...............44 ком. Порцелан: 

       платнене салвете.......................................300 ком.        динер тањири..............................................230 ком. 

       трејмет (подметач за послужавник)..........20 ком.        фиш тањири................................................280 ком. 

       крпе за полирање........................................50 ком.        десерт тањири.............................................230 ком. 

Есцајг:        б/б тањирићи за путер и хлеб...................270 ком. 

       динер ножеви.............................................240 ком. Мали стони инвентар: 

       динер виљушке..........................................240 ком.        пепељаре.....................................................120 ком. 

       десерт ножеви............................................240 ком.        посипачи.......................................................44 ком. 

       десерт виљушке.........................................480 ком.        цветни аранжмани.......................................22 ком. 

       десерт кашике............................................240 ком.        свеће..............................................................66 ком. 

       б/б ножићи.................................................240 ком. Остали инвентар: 

       кашичице за кафу......................................240 ком.        трејеви (послужавници) .............................20 ком. 

       кејк виљушчице...........................................45 ком.        стендови за кибле........................................12 ком. 

       кибле за хлађење вина.................................12 ком. 

       огледала за столове......................................22 ком. 

       бројеви за столове........................................22 ком. 

       рибон трака (златна)........................................70 м. 

       мени карте..................................................250 ком. 

Пример  
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ПРИМЕР: РАСППРЕД САЛА У ХПТЕЛУ СЛПВЕНИЈА  

Lokacija Teatae Razred Soba za 

sastanke 

Banket Koktel  Bife 

Kristofer 

Kolumbo 

380 220 - 160 330 150 

Amerigo Vespući 150 90 75 80 120 60 

Vasko de Gama 60 40 30 30 50 30 

Džejms Kuk 160 90 60 80 140 60 

Fernandin de 

Magelan 

- - 20 16 - - 

Robert Skot 60 40 30 40 60 40 

Роалд Амундсен 90 60 35 50 70 50 

Kristofer 

Kolumbо + 

Amerigo Vespući 

520 280 - 230 450 200 

Roald Amundens 

+ Robert Skot 

100 70 - 70 110 50 

Džejms Kuk + 

Fojer 

- - - 140 350 130 

Galea (ХГ) 90 60 35 50 70 50 

Batana (ХГ) 60 40 30 40 60 40 

Dvorana Mistika 90 60 35 50 70 50 

ПРИМЕР: КАПАЦИТЕТ САЛА У ХПТЕЛУ СЛПВЕНИЈА  
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ПРИМЕР: ППСТАВКА СТПЛПВА  

ПРИМЕР: ППСТАВКА КУВЕРА 
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OРГАНИЗАЦИЈА ППСТАВКЕ САЛЕ  
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ПРГАНИЗАЦИЈА УСЛУЖНПГ СЕКТПРА 

• Накпн пдабранпг система и начина услуживаоа пстаје да се прецизнп 
дпгпвпре и ускладе кпраци услужнпг сектпра и кухиоскпг дела 

• Главни кпнпбар даје знаке када шта да се уради (ппслужи или апсервира...) 

• Један кпнпбар служи три гпста 

• Главне гпсте служи један (најискуснији) кпнпбар 

• Пријем гпстију и служеое аперитива 

•  Служеое дижестива 

• Испраћаое гпстију и распремаое сале 

 

Припремни радпви у тпчипници пића Припремни радпви у кпнпбарскпм пфису 

Припремни радпви у сали за ппслуживаое  

ПРИМЕР: ПРИПРЕМНИ РАДПВИ    
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ПРМЕР: ПРИЈЕМ ГПСТИЈУ И СЛУЖЕОЕ АПЕРИТИВА   

ПРИМИЕР: УСЛУЖИВАОЕ ПРЕДЈЕЛА  
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PРИМЕР: УСЛУЖИВАОЕ КРЕМ ЧПРБЕ 

ПРИМЕР: УСЛУЖИВАОЕ ГЛАВНПГ ЈЕЛА 
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ПРИМЕР: УСЛУЖИВАООЕ ДЕСЕРТА 

• На пснпву дпгпвпренпг менија, брпја гпстију и нпрматива кухиоа саставља 
план набавке намирница 

• У зависнпсти пд менија пдређене намирнице мпгу да се припреме унапред 

• Одређене намирнице мпгу да се ппруче пд трећег лица (хлеб, пецивп...) 

• Правилнп складиштеое сирпвих намирница, пплуприпремљених и гптпвих 
јела 

• Праое црнпг и белпг ппсуђа 

 

 

ПРГАНИЗАЦИЈА КУХИОСКПГ БПКА  
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РАД У КУХИОИ  

ПИЛЕЋИ ТЕРИН СА КИСЕЛИМ ПОВРЋЕМ 

 

1 порција = 120 gr 
Норматив за једну особу 

РЕДНИ 

БРОЈ 
НАМИРНИЦЕ 

ЈЕДИНИЦА  

МЕРЕ 

КОЛИЧИНА 

БРУТО 
НАПОМЕНА 

1. Пилеће груди гр 300  

2. Пилећи карабатак гр 140 Сечен на коцке 2x2cm 

3. Путер гр 140  

4. Јаја ком 2  

5. Со гр 12  

6. Бели бибер гр 6  

7. Жалфија гр 7.5  

8. Першун лист гр 4.5  

9. Пршут гр 60 Танко сечени листови 

10. Пистаћи гр 30 Печени  и очишћени 

11. Сушени парадајз гр 22.5  

12. Кисела паприка гр 12 Жилијен 

13. Кисели краставци гр 12 Жилијен 

14. Baby Цвекла гр 12 Листови 

15. Неутрална павлака мл 150  

ПОСТУПАК ПРИПРЕМЕ И СЕРВИРАЊА 

 Путер истопити и пречистити. 

 Пилеће груди, јаја неутралну павлаку, зачине, першун и жалфију блендирати да буде 
компактна маса. 

 Дно калупа за печење прекрити папиром за печење. Ивице и дно калупа прекрити 
листовима пршуте. Наизменично ређати  слој масе за терин, затим по повшини слоја 
посути пистаће и сушени чери парадајз. 

 Калуп напунити до 2/3 укупне запремине и површину прекрити са листовима пршуте и 
поклопити. 

 Терин пећи у рерни на температури од 170 у воденој купки. Унутрашња температура 

терина треба да буде 72. 

 Припремљен и охлађен терин сећи на једнаке комаде тежине 100 gr. 

 Уз терин сервирати салату од киселог поврћа и листова цвекле. 

 

 

КРЕМ ЧОРБА СА ПИКАНТНИМ 

ТОСТИРАНИМ ХЛЕБОМ 

 

1 порција = 120 gr 

Норматив за једну особу 

РЕДНИ 

БРОЈ 
НАМИРНИЦЕ 

ЈЕДИНИЦА 

МЕРЕ 

КОЛИЧИНА 

БРУТО 
НАПОМЕНА 

1. Кромпир гр 100  

2. Празилук гр 12.5  

3. Црни лук гр 33.6  

4. Бели лук гр             2.5  

5. Со гр 1.25  

6. Бибер бели гр 0.5  

7. Неутрална павлака мл 25  

8. Фонд од поврћа мл 50  

9. Пармезан гр 5  

10. Кифла гр 2.5  

11. Маслиново уље гр 12.5  

12. Туцана паприка гр 1.25  

13. Шаргарепа гр 14.25  

14. Целер гр 14.25  

15. Тимијан гр 1  

16. Ловор гр 0.5  

17. Першун гр 1.25  

18. Бибер у зрну гр 0.5  

ПОСТУПАК ПРИПРЕМЕ И СЕРВИРАЊА 

 Црни лук, празилук и бели лук пропржити са свежим тимијаном, додати кромпир, налити 
фонд од поврћа и кувати 35 мин на средњој температури. 

 Осушене коре кромпира додати на кратко у чорбу, блендирати  и процедити. 

 Сјединити са павлаком и зачинити. 

 Кришкице кифле премазати маслиновим уљем, посути ренданим пармезаном и туцаном 

паприком, пећи на 180С-5 мин. 

 Чорбу сервирати у тањир, а тостиране кришкице кифле одвојено у мању чинију. 
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СВИЊСКИ ФИЛЕ У СЛАНИНИ СА 

ПОВРЋЕМ, ГРИЛОВАНИМ ПЕЧУРКАМА 

И КРЕМ БЕЛИМ СОСОМ 

 

1 порција = 250 gr 

Норматив за једну особу 

РЕДНИ 

БРОЈ 

НАМИРНИЦЕ ЈЕДИНИЦА 

МЕРЕ 

КОЛИЧИНА 

БРУТО 

НАПОМЕНА 

1. Свињски филе гр 187  

2. Сланина гр 12.5 Режњеви 

3. Кељ гр 37.5  

4. Шаргарепа гр 37.5 Дијагонално 

сечена 

5. Млади грашак гр 10  

6. Шампињони гр 10  

7. Кромпир гр 20  

8. Млеко мл 150 Сос 

9. Брашно гр 7.5 Сос 

10. Путер гр 10 Сос 

11. Неутрална 

павлака 

мл 37.5 Сос 

12. Шећер у праху гр 1.25  

13. Мускатни орах гр 2.5 Рендан 

ПОСТУПАК ПРИПРЕМЕ И СЕРВИРАЊА 

 Месо припремити, зачинити, бардирати са сланином, пећи у рерни на 

180С, унутрашња температура меса треба да буде 71С. 

 Листове кеља обарити, исцедити, напунити масом од кромпира и младог 

грашка. 

 Шаргарепу обарити и сотирати у путеру са додатком мало шећера у праху.  

 У бешамел сос умешати павлаку и зачинити мускатним орахом. 

 Клобуке шампињона гриловати и преливати са уљем, зачинити. 

 Сервирати на плато, сос сервирати одвојено. 

 

ПОШИРАНЕ КРУШКЕ СА МУСОМ ОД 

ЧОКОЛАДЕ И СОСОМ ОД МАЛИНА 

 

1 порција = 100 gr 

Норматив за једну особу 

РЕДНИ 

БРОЈ 
НАМИРНИЦЕ 

ЈЕДИНИЦА 

МЕРЕ 

КОЛИЧИНА 

БРУТО 
НАПОМЕНА 

1. Крушке гр 20 Wiliams 

2. Вино бермет мл 12.5 Бело 

3. Ораси Гр 0.75  

4. Лешник Гр 0.75  

5. Бадем Гр 0.75  

6. Малина Гр 2.5  

7. Лимун Гр 3.75  

8. Мента Гр 0.25 Свежа 

9. Јаје ком 0.33 Б класа 

10. Чоколада Гр 12.5 Црна мин 65% какаа 

11. Маслац Гр 10  

12. Слатка павлака мл 10  

13. Шећер гр 7.5  

14. Ванилин шећер гр 1.25  

15. Мед гр 5  

ПОСТУПАК ПРИПРЕМЕ И СЕРВИРАЊА 
 Крушке огулити, извадити семени део. 

 Поширати у вину са додатком лимуна, охладити и напунити масом од ораха, 

лешника и меда. 

 Жуманце улупати са шећером и спојити са отопљеном чоколадом и маслацом. 

 Сједињену и охлађену масу сјединити са улупаном слатком павлаком. 

 Малине глазирати у карамелизованом шећеру, кувати, блендирати и процедити и 

охладити. 

 Десерт сервирати на овалу. 

 

Пример  
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Пример  
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Пример: есперсо кафа 
 На темељу н прматива и набавних цена утрпшених намирница приказанп је 

израчунаваое прпдајне цене есперп кафе, акп је маржа 704 %. 

 

Прпизвпд Jeдиница мере Koличина 
Јединична 

цена 
Цена утрпшка 

кафа  кг 0.006 800.00 din      4.8 дин. 

шећер кг 0.006  60.00 din      0.3 дин. 

      Укупнп:      5.1 дин. 

Набавна цена 
+ маржа (704 %)  

5.10 din  
35.9 din  

Прпдајна цена 
+ ПДВ (18 %)  

41.0 din  
7.38 din  

Прпдајна цена с ПДВ-пм  48.38 din  

Kалкулација цена  

Пример калкулација  “Далматинског бродета"  
 
Израчунаваое прпдајне цене (с ПДВ-пм) “Далматнинскпг брпдета" на темељу нпрматива 
за 10ппрција и ппзнатим јединичним ценама,  акп је маржа 150 %, ПДВ 20%. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Намирница 
Jeдиница 

мере 
Koличина 

Jединична 
цена 

Цена 
утрпшка 

Мешана риба kg 3.000 50.00 din  150.00 дин. 

Црвени лук kg 0.300  6.00 din      1.80 дин.  

Бпб kg 0.500 12.00 din      6.00 дин. 

Mаслинпвп уље l 0.150 60.00 din      9.00дин. 
Парадајз kg 0.200 15.00 din      3.00 дин. 

Винп l 0.200 10.00 din      2.00 дин. 

Першун kg 0.045 44.00 din      1.98 дин. 

Бели лук kg 0.030 16.00 din      0.48 дин. 

Сп  kg 0.020  2.00 din      0.04 дин. 

Бибер  kg 0.002 88.00 din      0.18 дин. 

      Укупнп: 174.48 дин. 

Набавна цена  
+ маржа (150 %)  

174.48 дин.  
261.72 дин. 

Прпдајна цена  
+ ПДВ (18 %)  

436.20 дин. 
78.52 дин. 

Прпдајна цена с ПДВ-пм 
PDV-пм 

514.72 дин.  

Продајна цена с ПДВ-ом зa 10 

оброк:     

532.16 дин. : 10 = 51.47 дин. 

што се заокружује на  52 din.  
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