
МЕНИ, ПОЈАМ, ГЕНЕЗА,
ПОДЕЛА НА ГРУПЕ И 

ВРСТЕ МЕНИЈА 

****
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ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИАПЛАНИРАЊЕ  МЕНИА

Предавање 6.

Ја са лакоћом сазнам,

Kаква је Гастрономија једног ресторана.

После оброка погледам:

Kолико је хране остало на тањиру,

и, јасан ми је

„Kвалитет Mенија“ 

М.П.

Сл. Пљескавица  са  крокетима..

Проф. др Мијиланко Ј. Портић



Термин, „Мени“ се, 
већ од давних времена, 

употребљавао у свратиштима,
где је путник намерник, 

свраћао како би се окрепио и 
одморио од дугог путовања.

МЕНИ НА ДРВЕНОЈ ПЛОЧИЦИМЕНИ НА ДРВЕНОЈ ПЛОЧИЦИ

Тада, се „Мени“, писао на,

дрвеној плочици, која је
висила о опасачу

конобарских панталона. 



Генеза „Mениа“, потиче још од тада, што се и данас
користи у англо-сансонским земљама „meni paddle“, 

што значи „Мени плочица“. 

„MENI PADDLE
МЕНИ ПЛОЧИЦА

Такав начин и обичај комуникације, 

служио је конобару да чита гостима,

садржај који је на

„„МЕНИУ“МЕНИУ“..



„Мени“, је реч француског порекла и значи, 
„„детаљна листа“ детаљна листа“ // комлетан оброк:

а) Да) Доручакоручак, 
б)Ручакучак или в)Вечеречера, који јеа, који је

састављен од више гангова или следова јела.
ПРИМЕРПРИМЕР



Појам „Мени“, подразумева и следеће значење:
а)а)Јела која су унапред припремљена за одређени број гостију са

утврђеном ценом за један оброк,  и,

б)б)Мени, где су та јела исписана оним редом, 
којим ће се услуживати!



Мени“, представља веома „снажно“ 
маркетиншко средство у рукама Mенаџмента„ХиПаХиПа““..

ПИТАЊЕПИТАЊЕ::

ЧИМЕ ЧИМЕ „МЕНИ“ „МЕНИ“ МОТИВИШЕ КОНЗУМЕНТЕ?МОТИВИШЕ КОНЗУМЕНТЕ?

„Мени“ мотивише сваког „Мени“ мотивише сваког 

потрошачапотрошача--конзумента;конзумента;

1)С1)Својим изгледом, мирисом,

2)Својим дизајном, декорацијом,

3)Својим бојама,...

4)Структуром понуде ,...и,

5)Ценом и другим елементима,...



Мени представља план
производње на основу

којих се планирају;
ННовчанаовчана средствасредства за

набавку:
1)Животних намирница,

2)Материјала и 
друге робе.

Међутим,Међутим,

ПРИМЕРПРИМЕР

У иностраној литератури
„Мени”, и Јеловник, се, у 
потпуности идентификују
и имају исто значење што
је и суштински истинаистина!!

Међутим,Међутим,



Али, наша Угоститељска пракса разликује „М„Мениени““
од „Ј„Јеловникаеловника“,“, што ће и овде бити уважено с`том

разликом да ће наш фокус бити на „Планирање
Мениа“ који ћемо изучавати и дефинисати!

НА СЛЕДЕЋОЈ СТРАНИ, УОЧИЋЕМО РАЗЛИКЕ ИЗМЕЂУ “МЕИА И ЈЕЛОВНИКА”



„„ЈЈеловникеловник“ представља:
1)Дневну, 

2)Недељну, 
3)Сезонску и

4)Понуду у дужим
временским периодима!

МениМени“ “ представљапредставља

ШТА ПРЕДСТАВЉА “МЕНИ  И ЈЕЛОВНИК?ШТА ПРЕДСТАВЉА “МЕНИ  И ЈЕЛОВНИК?

МениМени“ “ представљапредставља
понуду за један оброк

као што су, 
1)Доручак, 

2)Ручак

3)Вечера, 

4)Преподневна ужина, 

5)Послеподневна или

6)Касна вечера.



ЈЈеловникеловник,, представља попис свих јела и услуга по 
групама у понуди који планирају и састављају 

„„ППланери Мениа“ланери Мениа“..



Основна подела ЈеловникаОсновна подела Јеловника--МениаМениа
Зависи: од система рада у сектору ХиПа:

1)Од намене,

2)Од локације,

3)Од врсте, и

4)Од категорије Угоститељског објекта,итд,...

*****



КАКВИ СВЕ ЈЕЛОВНИЦИКАКВИ СВЕ ЈЕЛОВНИЦИ--МЕНИИ МОГУ МЕНИИ МОГУ 
БИТИ:БИТИ:

ЈЈеловнициеловници--МенииМении могумогу битибити::

1)1)СталниСтални JеловникJеловник, што је карактеристика
заза

„„a la carte“a la carte“,, за: ресторане по избору јела по 
поруџбини!



2)Дневни Јеловник, „tablе d hote“, који обухвата, 
а)Доручак, б)Ручак или в)Вечеру тј.тј.

““ПансионПансион““



3)С3)СЕДМОДНЕВНИЕДМОДНЕВНИ
МЕНИМЕНИ,,

обухвата седмодневни
„Пансионски
тип“Менија,тип“Менија,
на примеру, 

једне суседне државе у
Европској Унији!



•• 3. ПРИМЕР СЕДМОДНЕВНОГ ПАНСИОНСКОГ ТИПА МЕНИЈА У РЕПУБЛИЦИ СРБИЈИ3. ПРИМЕР СЕДМОДНЕВНОГ ПАНСИОНСКОГ ТИПА МЕНИЈА У РЕПУБЛИЦИ СРБИЈИ

• Ponedeljak

• Doručak: (355,6 kalorija): čaša soka od pomorandže, šoljica sira mocarela sa dva odsto masti, šoljica svežih borovnica

• Ručak: (533,5 kalorija): pakovanje (280 g) mešanog dinstanog povrća, kriška pšeničnog hleba, pomorandža

• Večera: (392 kalorije): šoljica belog kuvanog pirinča, šoljica malomasnog mleka, banana

• Pogledajte i Top 9 saveta nutricionista

• Utorak

• Doručak: (324 kalorija): nepuna šoljica pšeničnih žitarica, šoljica mleka sa 0,5 odsto masti, šoljica isečene breskve - 170 g

• Ručak: (276,9 kalorija): šoljica iceckane pečene tikve, tri kriške ražanog hleba, šoljica jogurta od obranog mleka

• Večera: (317,5 kalorija): pola šoljice iseckanih pečenih pilećih prsa, kriška pšeničnog hleba, šoljica salate od paradajza, voćni malomasni jogurt

• Pogledajte i Ove namirnice nutricionisti nikada ne bi jeli

• Sreda

• Doručak: (351 kalorija): dve jabuke, voćni malo masni jogurt, kriška pšeničnog hleba

• Ručak: (562 kalorije): dva jaja na oko, šoljica kuvanog pirinča, voćni malo masni jogurt

• Večera: (329 kalorija): konzerva sardine (180 g), kriška pšeničnog hleba, jabuka, šoljica čaja bez šećera

• Pogledajte i Primenite nova pravila u ishrani

•• ČetvrtakČetvrtak

• Doručak: (312,2 kalorija): banana, šoljica kornfleksa, šoljica mleka sa jedan odsto masti• Doručak: (312,2 kalorija): banana, šoljica kornfleksa, šoljica mleka sa jedan odsto masti

• Ručak: (623 kalorije): 130 g kuvanih špageta, 85 g usitnjene barene govedine, šoljica zelene iseckane salate, šoljica espreso kafe

• Večera: (242 kalorije): kriška ražanog hleba, kašičica riblje paštete, šoljica malomasnog mleka

• Pogledajte i Ishranom protiv usporenog metabolizma

•• PetakPetak

• Doručak: (261,8 kalorija): 100 g tune u vodi, dve kriške pšeničnog hleba, jabuka

• Ručak: (338,5 kalorija): konzerva tune (180 g) bez ulja, dve kriške ražanog hleba, pomorandža

• Večera: (324 kalorije): šoljica kornfleksa, šoljica malomasnog mleka, banana

• Pogledajte i Dnevni jelovnik za čišćenje kože

• Subota

• Doručak: (324 kalorija): nepuna šoljica pšeničnih žitarica, šoljica mleka sa 0,5 odsto masti, šoljica iseckane breskve - 170 g

• Ručak: (276,9 kalorija): šoljica iseckane pečene tikve, tri kriške ražanog hleba, šoljica jogurta od obranog mleka

• Večera: (317,5 kalorija): pola šoljice iseckanih, pečenih pilećih prsa, kriška pšeničnog hleba, šoljica salate od paradajza, voćni malo masni jogurt

• Pogledajte i Vikend dijeta za čišćenje organizma

•• NedeljaNedelja

• Doručak: (122 kalorije): kriška pšeničnog hleba sa suvim grožđem, dva belanca ispečena na teflonu, šoljica nezaslađenog čaja

• Ručak: (482,4 kalorija): šoljica kuvanog pasulja, dve kuvane kobasice, kriška ražanog hleba

• Večera: (353 kalorije): 130 grama kuvanih špageta, 100 grama usitnjene barene govedine, šoljica zelene salate



4)4)ДекадниДекадни--десетодневнидесетодневни јеловникјеловник,,

• Декадни-десетодневни Јеловник, обухвата;

десетодневни „пансионски тип“Мениа;



55))МесечниМесечни ЈЈеловникеловник,, СеСе прави на месечном нивоу за;

а)Вртиће, 
б)Предшколске установе, 

в)Школске и студентске устаанове-ресторане-центре,...
г)Болнице и друге институционалне Установе.

Пример;Пример; Мени за вртић;Мени за вртић;



6)6)СезонскиСезонски--
цикличнициклични

“Ј“Јеловникеловник””,,

Се,Се, у одређеном
временском циклусу

понавља за:

ПРИМЕРПРИМЕР

2019

1)1)Одређено време,
2)Туристичку сезону, 

а)Пролеће, 
б)Лето, 

в)Јесен или зиму.



7)Годишњи-Универзални “Јеловник”,караактерише,
да је током целе године исти!

А)Годишњи-стални Јеловник, је попис јела,
Чије, трајање најчешће није временски 
ограничено!

Б)Избор јела, прилагођен је годишњем 
пословању.

В)Овај Јеловник,  је као средство понуде уВ)Овај Јеловник,  је као средство понуде у
односу на тражњу слабо флексибилан због
ограниченог и свакодневног избора.

Г)Годишшњи Јеловник,  се најчешће користи 
у: 1)Војсци Србије, 
у  2)Полицијској Академији и 
дргим сличним институцијама и установама.
Д)Годишњи Јеловник, служи као основа за 
„Планирање Менија“,  „Планирање Менија“,  на; 
Дневном, Недељном и  Месечном нивоу.



Планирање психолошке вредности Мениа
ХиПа(food and beverages management-ефеф--емем--биби--менаџментменаџмент),

Добро психолошки „Планиран 
Мени“, утиче на пословни

успех Угоститељског објекта!

““МениМени”” технички технички морамора битибити::““МениМени”” технички технички морамора битибити::

1)Прегледан,

2)Графички и 

3)Технички добро
дизаајниран и урађен у 
лепом омоту,...итд,....



НА ОСНОВУ ЧЕГА СЕ ПЛАНИРА МЕНИ?НА ОСНОВУ ЧЕГА СЕ ПЛАНИРА МЕНИ?

Мени се планира према;(Као што смо и раније рекли)

1) Прво према, амбијенту и капацитету Угост-објекта!

2) Према структури-циљној групи и категорији
корисника!

3) Према, куповној моћи корисника.

4) Према стручној способности запослених.

5) Према техничкој опремњености Угост-објекта.

6) Као и према низу, других фактора који утичу на 
„Планирање Мениа“,...



КОЈЕ ОСНОВНЕ КРИТЕРИЈУМЕКОЈЕ ОСНОВНЕ КРИТЕРИЈУМЕ--УСЛОВЕ, ТРЕБА ДАУСЛОВЕ, ТРЕБА ДА

ИСПУНИ ИСПУНИ „МЕНИ“„МЕНИ“, , да би,да би,
ПОДСТАКАО ШТО БОЉИ ПЛАСМАН ЈЕЛАПОДСТАКАО ШТО БОЉИ ПЛАСМАН ЈЕЛА::

Добро „Планиран МЕНИ“, да би подстакао 

што бољи пласман јела, 

треба да испуни основне критеријуме-услове а то су: 

• 1)Да је стручно састављен, 

• 2)Да је прегледан, 

• 3)Да је читљив,

• 4)Да је језички исправан,

• 5)Да је разумљив и 

• 6) Да је истинит!!!!



1)Стручно
састављен “Мени”
подразумева попис

јела према
гастрономским

правилима;

1)Према редоследу 

Мени:

ХладноХладно предјелопредјело

МешанаМешана национална национална закусказакуска

**

СупаСупа

Кокошја Кокошја супасупа саса домаћим домаћим резанцимарезанцима

**

ТоплоТопло предјелопредјело
1)Према редоследу 

конзумирања,

2)Према основној 
животној намирници и ,

3)Према т/о;

ПохованаПохована паприкапаприка пуњена кајмакомпуњена кајмаком

**

ГлавноГлавно јелојело

Маађарски гулаш  са ноклицамаМаађарски гулаш  са ноклицама

**

ПецивоПециво

Интегралне ражане земичкеИнтегралне ражане земичке

* * 

СалатаСалата

ШопскаШопска

**

ПосластицаПосластица

КнедлеКнедле саса шљивамашљивама



2)2)ПрегледностПрегледност ММениаениа, , подразумева попис јела на Мениу, 
односно групе јела које морају бити сврстане према

Гастрономској логици тј:

без великог броја страна, са фотогафијом јела, са т/о, енергерско 
и нутритивном вредношћу, са истакнутим алергенима и другим 

информацијама које су битне за конумента,

1)Са  оптималним бројем страна, 1)Са  оптималним бројем страна, 

2)Са фотографијом јела,2)Са фотографијом јела,

3)Количина намирница на 3)Количина намирница на MMениу,ениу,3)Количина намирница на 3)Количина намирница на MMениу,ениу,

4)Енергетска и нутритивна вредност,4)Енергетска и нутритивна вредност,

5)Алергени и друге потребне5)Алергени и друге потребне

иинформације на нформације на MMенију,...енију,...

6)Цена коштања,...и др,...6)Цена коштања,...и др,...



3)3)ЧитљивостЧитљивост ММениаениа, подразумева, да би текст, Mениа био читљив, 
„МЕНИ“„МЕНИ“ ,  ,  мора бити штампан довољно крупним словима, 

тако да га гости, без напрезања могу читати.
ПИТАЊЕПИТАЊЕ:: КАКО  ПИСАТИ  ЈЕЛА НА МЕНИУ?КАКО  ПИСАТИ  ЈЕЛА НА МЕНИУ?

А)Јела на Mениу,  пишу се у одговарајућој величини са најлепшим словима!

Б)У пракси, се могу наћи и руком лепо написана  јела на Мениу!

В)Мени се пише, на лепом папиру и у одговарајућој боји!  Итд,...



4)4)ЈезичЈезичкка а исправностисправност ММениаениа, , 
Веома је важно да „МЕНИ“ „МЕНИ“ буде исправно написан на језицима 

који се користе-употребљавају!

„M„MЕНИЕНИ““, ПРИМЕР, ПРИМЕР

Chardonnay

2010 Bellarmine Wines, Pemberton - Australia

Medaljon od guščje jetre sa višnjama, servirani

na kanapeu sa ananasom, jabukom i mentom u 

karamel sosu

Gewurtztraminer

2006 Pfaffenheim Cuvee Bacchus - France

Cabernet Sauvignon

2004 Cono Sur - Chile

Domaine Royal Muskat Ottonel

2008 Rose Valley - Bulgaria

Krem supa od paradajza sa krutonima i uljem

bosiljka

Hrskavi stek od tune sa tabaskom i rukolom

garniran sotiranim povrćem

Eskalopi od jagnjetine sa sotiranim mladim 

krompirićima, mocarelom i demi-glasom

New York cheese cake sa belom čokoladom i

redukcijom od malina



55,6,6))Разумљивост и иРазумљивост и истинитостстинитост MMениаениа,,
Подразумева, истинитост Мениа,тачну информацију и 

јасно разумевање онога што је написано на Мениу:

А)Од које врсте меса и намирница се  јело тт/п?

Б)Колико ће трајати тт/припрема?Б)Колико ће трајати тт/припрема?

В)Који су зачини коришћени?

Г)Нутритивна и енергетска вредност?

Д)Температура  сервираног јела?

Ђ)Алергени и све битне информације?



ШТА ТРЕБА ДА СТОЈИ НА НАСЛОВНОЈ СТРАНИ?ШТА ТРЕБА ДА СТОЈИ НА НАСЛОВНОЈ СТРАНИ?
На насловној страни „МЕНИА“ :“ :

1)Име фирме-ресторана, 

2)Адреса ресторана, 

3)Телефон, маил, контакт особа, 

4)Капацитет ресторана, 

5)Година оснивања-почетак рада ресторана,

6)Заштитни знак, и,

7)Друга пожељна обележја ресторана.

• Пс. Без претрпавања!!!



Сви ови елементи, на први поглед треба да изазову
знатижељу код госта и 

упуте госта на “ПРАВИ” избор “МЕНИА”.



Наменско Планирање Мениа по 
стиловима и типовима “МЕНИА”:

КАКОКАКО СЕСЕ ВРШИВРШИ НАМЕНСКОНАМЕНСКО

ПЛАНИРАЊЕПЛАНИРАЊЕ МЕНИЈА?МЕНИЈА?

НАМЕНСКО ПЛАНИРАЊЕ МЕНИА ВРШИ СЕ  ПО;НАМЕНСКО ПЛАНИРАЊЕ МЕНИА ВРШИ СЕ  ПО;

А)СА)Стиловиматиловима Мениа, Мениа, и и по,по,

Б)ТБ)Типовимаиповима ММениаениа, које ћемо видети:, које ћемо видети:



1) “1) “A, la carteA, la carte”” ММenieni--по Поруџбинипо Поруџбини

„А la carte“, за све врсте, намене и потребе, 

где свако јело има своју цену
или „Polu a la kart“ или

„Комплет МЕНИ“

• Примера ради;  

Сл. Бр. Супа од рибљег меса;                        Сл.бр. Телећи котлет на природан начин; Сл.бр.Витаминска салата;



2) Планирање Дијеталних Мениа:

• Дијетални „Мени“ се планира за све врсте
дијета, намена и потреба:

1)Мени за срчане болеснике, 

2)Мени за а дијабетес мелитус, 

3)Мени за бубрежне болеснике,3)Мени за бубрежне болеснике,

4)Мени за оболеле од артерио-склерозе,

5)Мени за особе  код повишеног крвног притиска-хипертензије,

6)Мени за оболења  јетре,

7)Мени за оболења од бубрега,

8)Мени за исхрану старијих особа , 

9)Строга рестриктивна дијета и,...тд,... Тј.  

10.11. 12. 13. ,...Менији других циљних група;



3) Планирање „„Мениа“Мениа“ „tabl d hotel“,

Мени, „tabl d hotel“, је пансионски, 
институционални, циклични “МЕНИ”, 
у објектима Масовне Исхране као што су:

1)Мени за вртиће и предшколске установе,
2)Мени за Основне и Средње школе са домом ученика за 
смештај,
3)Мени за Студентске центре,3)Мени за Студентске центре,
4)Мени за Војне и Полицијске Академије и установе,
5)Мени за Здравствене установе, центре, болнице,
6)Мени за запослене затвореног типа,
7)Мени за Старачке домове,
8)Мени за Установе за извршење  кривичних дела-санкција,
9)Мени у јавним државним установама, и
10.11.12.13,...и Друге институције у којима се врши припрема и 
дистрибуција хране.



4)Профитабилни Пансионски Мени4)Профитабилни Пансионски Мени

Профитабилни пансионски циклични „МЕНИ“ у,  

Угоститељско-туристичкој индустрији“, 

подразумева комерцијало пословање,...

Са одређеним профитом!

“Марже морају покрити све трошкове и оствари  планирану профитабилност! 



5)Специјализовани Мени 5)Специјализовани Мени 
5)Специјализовани Мени; Ловачки, Риболовачки, Спортски,и други,...

„Ловачки мени“„Ловачки мени“

Пршута од  дивљег вепра
***

Супа од фазана са кнедлама
***

Филе од јелена у ловачком сосу 
Гушчија џигерица на жару Гушчија џигерица на жару 

Париске кнедле и глазиран кестен
***

Салата од сремуша
***

Шумарска погача 
***

Ловачка штрудла са шумским плодовима
***

Црвено вино



6)Мени за свечане посебне прилике6)Мени за свечане посебне прилике
„Банкет Мени“„Банкет Мени“

• Мени за посебне, свечане и специјалне прилике су:

1)Б1)Банкетанкет(преко 20 особа)(преко 20 особа), , 

2)К2)Коктелоктел партипарти(100 особа)(100 особа), , 2)К2)Коктелоктел партипарти(100 особа)(100 особа), , 

3)Х3)Хладноладно--топлитопли бифебифе(100 особа)(100 особа),,

4)Г4)Гарденарден партипарти(100 особа)(100 особа), , 

5)К5)Кетерингетеринг(100 особа)(100 особа), , 

6)П6)Пикникикник(100 особа),... Итд,...(100 особа),... Итд,...



7)Етнички национални Мени7)Етнички национални Мени

Етнички-национални
Мении 

могу бити;

1)Славски Mени, 

2)Божићни Mени, 

3)Васкршњи Mени,

4)Кошер Mени,...итд,...



ПОСНИ  НАЦИОНАЛНИ  МЕНИ  НА СРПСКИМ  СЛАВАМАПОСНИ  НАЦИОНАЛНИ  МЕНИ  НА СРПСКИМ  СЛАВАМА

Пример посног Мениа:
Пита од бундеве и шарана

***
Српска рибља чорба

***
Пасуљ пребранац са празилуком

***
Димљени шаран из фуруне

***
Кромпир салата

***
Пита са сувим шљивама и

орасима
***

Славски колач



СТАНДАРДНИ НАЦИОНАЛНИ СЛАВСКИ МЕНИСТАНДАРДНИ НАЦИОНАЛНИ СЛАВСКИ МЕНИ

Пример НационалноПример Национално--Славског Мениа:Славског Мениа:

ПршутПршутаа, , сирсир, кајмак, проја,, кајмак, проја,

******

ПилећаПилећа супасупа са домаћим резанцимаса домаћим резанцима

******

СармаСарма са  сувим ребримаса  сувим ребрима

******

ЈагњећеЈагњеће и и прасећепрасеће печењепечење

******

КупусКупус салатасалата

Шумадијска пита са орасимаШумадијска пита са орасима

Славски колачСлавски колач



Божићни мениБожићни мени
Мени за БожићМени за Божић

Пршута, пихтије,
* 

Јагњећа чорба
*

Срма од киселог купуса
**

Печење прасеће и јагњеће
*

Салата туршија-рен
*

Пита са сувим орасима
*

Чесница 





КОШЕР МЕНИ-ОГРАНИЧЕН МЕНИ

„Кошер“ је реч која се традиционално употребљава да 
се опишу сви “Ограничени Мении”:

Постоје три врсте Кошер исхране-Мениа и то:

1)Неутрална кошер исхрана-“Неутрални Кошер МЕНИ“; 1)Неутрална кошер исхрана-“Неутрални Кошер МЕНИ“; 

2) Месна исхрана-“Месни Кошер МЕНИ“, и 

3) Млечна исхрана-“Млечни Кошер Мени“ и др.,,,



КОШЕР “МЕНИ” :КОШЕР “МЕНИ” :

1)Неутрални кошер „Мени“ укључује;

А)Поврће, 

Б)Воће, 

В)Жтарице и 

Г)Неке врсте кошер рибе.

2)Месни кошер „Мени““ подразумеваподразумева;;2)Месни кошер „Мени““ подразумеваподразумева;;

Месо одређених животиња и 

птица убијених, 

очишћених  и посебно тт/о.

3)Млечна кошер „Мени“ обухватаобухвата;;

Млеко, и, 

све производе од млека. 



8. ВЕГЕТААРИЈАНСКИ8. ВЕГЕТААРИЈАНСКИ МАКРОБИОТИЧКИМАКРОБИОТИЧКИ
„МЕНИЈИ“„МЕНИЈИ“

Вегетаријански-макробиотички

“МЕНИИ” су;

1)Вегетаријански Мени, 1)Вегетаријански Мени, 

2)Ово-вегетаријански Мени, 

3)Лакто-вегетаријански Мени,

4)Ово-лакто-вегетаријански Мени,

5)Макробиотички,“МЕНИ“, ...102);



1)ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ1)ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

Вегетаријански “МЕНИ”,

Заснива се, на употреби нармирница биљног 
порекла-вегетативног! 

„„Веган исхрана“Веган исхрана“..



2)ОВО2)ОВО--ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

Ово-вегетаријанци користе,

Намирнице Биљног порекла-тј.

Вегетативног порекла  и јаја.



3)ЛАКТО3)ЛАКТО--ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

Лакто-вегетаријанци
користе:

Намирнице:

А)Биљног порекла, 

В)Млеко и 

Г)Млечне производе. 



4)ОВО4)ОВО--ЛАКТОЛАКТО--ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

Ово-лакто-вегетаријанци 
користе за исхрану:

а)Намирнице биљног 
порекла, порекла, 

б)Млеко, 

в)Млечне производе и 

г)Јаја.



5)МАКРО5)МАКРО--БИОТИЧКИ МЕНИБИОТИЧКИ МЕНИ--102102

Макробиотички МЕНИ 
садржи:

1)Разне врсте жита, 
2)Махунасто поврће, 2)Махунасто поврће, 

3)Алге, 
4)Клице жита махунарки, 

5)Поврће, 
6)Воће и 
7)Рибу. 

Комбинација је заснована на 
принципу “Јин-јанг”.



9.9.МениМени заза доручакдоручак;;
•• 1.Једноставан доручак; 1.Једноставан доручак; топао напитак по избору, бела кафа, какао, чај и пециво;

•• 2.Комплет2.Комплет--континентални доручакконтинентални доручак; ; топао напитак по избору, бела кафа, какао, чај, 
пециво, маслац, мед или џем.

•• 3.Бечки доручак; 3.Бечки доручак; топао напитак по избору, бела кафа, какао, чај, пециво, маслац, мед 
или џем, воће и кувано јаје.

•• 4.Швајцарски доручак;4.Швајцарски доручак; топао напитак по избору, бела кафа, какао, чај, пециво, 
маслац, мед или џем, воће и мешани сиреви.

•• 5.Шведски доручак; 5.Шведски доручак; топао напитак по избору, бела кафа, какао, чај, пециво, маслац, 
мед или џем, јела од риба, јела од меса, салате, воће, посластице и друга јела.

•• 6.Енглески доручак;6.Енглески доручак;

• а)једноставан енглески доручак: напитак по избору, најчешће чај са млеком, маслац, 
џем или мед, воћни сок, пециво, шунка или сланина са јајима, или топао сендвич.

• б)комплет енглески доручак: воћни сок, димњени лосос, зобене пахуљице, јела од 
јаја, печена меса, сланина, кобасице, парадајз, јаја, печени јагњећи стек, котлет, бифтек, 
јетра, бубрези, шунка, рамстек, разна хладна меса од говедине, овчетине, перади, 
сиреви, воће и разне посластице,... 



Једноставан доручак;

Једноставан доручак се састоји од;

1)Топлог напитка по избору, као што је: 

а)Бела кафа,или а)Бела кафа,или 

• какао или

• чај, са медом, и,

б)Разно пециво!,..



КомплетКомплет--континентални континентални доручак;доручак;

КомплетКомплет--Континентални Континентални доручак; доручак; 

Топао напитак по избору: 

а)Бела кафа, какао, чај, или други 
напитци,... напитци,... 

б)Разне врсте пецива, 

в)Маслац, 

г)Мед, или 

д)Џем или неки други 

слатки намаз,...



Бечки доручак:Бечки доручак:
•• Бечки Бечки доручакдоручак;;

• Топао напитак по избору, 
• Бела кафа, 
• Какао, • Какао, 
• Чај, 
• Пециво, 
• Маслац, 
• Мед или џем, 
• Воће и 
• Кувано јаје.



Швајцарски доручак:Швајцарски доручак:

•• Швајцарски Швајцарски доручакдоручак;;

• Топао напитак по избору, 
• Бела кафа, 
• Какао, • Какао, 
• Чај,
• Пециво, 
• Маслац, 
• Мед или џем, 
• Воће и 
• Разни мешани сиреви.



Шведски доручак:Шведски доручак:

•• Шведски доручак:Шведски доручак:

• Топао напитак по избору, 
• Бела кафа, 
• Какао, 
• Чај, 
• Пециво, • Пециво, 
• Маслац, 
• Мед или џем, 
• Јела од риба, 
• Јела од меса, 
• Салате, 
• Воће, 
• Посластице и друга  јела,...



Енглески Енглески доручакдоручак;;
а) Једноставан енглески доручак:а) Једноставан енглески доручак:

• Напитак по избору, 
• Најчешће чај са млеком, 
• Маслац, 
• Џем или мед, • Џем или мед, 
• Воћни сок, 
• Пециво, 
• Шунка или сланина са јајима, 
• Разне врсте топлих сендвича и
• друга јела,...



б)Комплетан б)Комплетан енглески енглески доручак:доручак:
• Воћни сок, 
• Димњени лосос, 
• Зобене пахуљице, 
• Јела од јаја, 
• Печена меса, 
• Сланина, 
• Кобасице, 
• Парадајз, • Парадајз, 
• Печени јагњећи стек, 
• Котлет, бифтек, јетра, бубрези, 
• Шунка, рамстек, 
• Разна хладна меса од;
• Говедине, овчетине, перади, 
• Разне врсте сирева, 
• Воће и посластице и друга јела,... 



10)10)МениМени заза ручакручак;;

ПРИМЕР:ПРИМЕР:



11)11)Мени за Мени за вечерувечеру

ПРИМЕРПРИМЕР



12)12)МенииМении нана превознимпревозним средствимасредствима

А)Кетеринг Мени у авиону, 

Б)Кетеринг Мени у возу, 

В)Кетеринг Мени на броду,

Г)Кетеринг Мени у аутобусу,...

Д) и Други “Мении”, на разним превозним Д) и Други “Мении”, на разним превозним 
средствима,...



13.Мени13.Мени--“ол~инклузив““ол~инклузив“
(All inclusiv)

• Мени-ол инклузив(All Inclusiv) - који
укључује све дневне оброке и пића у 
неограниченим количинама!



Правила исписивања јела на “МЕНИУ”

• У нашој пракси, позната су два основна начина исписивања
јела на “МЕНИУ”- Јеловнику:

1)Први начин:

•• а)а)РеђањеРеђање јелајела премапрема групамагрупама по редоследу служења(хладна
предјела, супе, топла предјела, рибе, готова јела,...) и, предјела, супе, топла предјела, рибе, готова јела,...) и, 

2)Начин:

•• б)б)РеђањеРеђање јелајела такођетакође попо редоследуредоследу служења али по
намирницама од којих се припремају јела(јела од меса, јела
од риба, јела од дивљачи, јела од поврћа, јела од
житарица,...).



Пример првог начина 
исписивања јела у Мениу

према групамагрупама по
редоследу служења:

Хладна предјела
Супе

Топла предјела
Рибе, ракови и плодови мора

Готова јела
Национална јела

Хладно-топли бифе
Специјалитети куће

Јела по поруџбини
Прилози и гарнитуре

Први начинПрви начин--ређање према групамаређање према групама

Прилози и гарнитуре
Салате
Десерти

Посластице
Сиреви

Сладоледи
Воће и компоти

Наапитци,
Пикантни залогаји

***



Пример другог начина 
исписивања Мениа

попо редоследуредоследу служења
али и по намирницама
од којих се припремају

јела; 

Хладна предјела

Супе од меса

Супе од поврћа

Јела од тестенине

Јела од јаја

Јела од риба и ракова и плодова мора

Јела од говедине

Јела од телетине

Јела од свињетине

Други начинДруги начин--ређање према намирницамаређање према намирницама

Јела од свињетине

овчетине

Јела од перади

Јела од дивљачи

Гарнитуре и прилози

Сиреви

Салате

Колачи

Сладоледи

Воће и компоти

Напитци

***



НАЈЧЕШЋЕ ГРЕШКЕ ПРИ КРЕИРАЊУНАЈЧЕШЋЕ ГРЕШКЕ ПРИ КРЕИРАЊУ
“МЕНИА”  У НАШИМ РЕСТОРАНИМА ШИРОМ СРБИЈЕ“МЕНИА”  У НАШИМ РЕСТОРАНИМА ШИРОМ СРБИЈЕ

1.1.ВеличинаВеличина ММениаениа, су више мала да би обухватила сва јела у понуди, што резултира збијеним
редовима, нечиткошћу и натрпаним страницама Јеловника!!

2.2.ПревишеПревише маламала словаслова, што “МениМени--ЈЈеловникеловник” чини тешко читљивим!

3.3.НедостатакНедостатак описногописног дела специјалитета!

4.4.МешавинаМешавина разнихразних језикајезика: : енглески, француски, или немачки на Мениу који је на српском језику!

ВАЖНО!!!ВАЖНО!!!

5.5.НепостојањеНепостојање посебнихпосебних позиција за специјалитете куће!

6.6.ИзостављањеИзостављање алкохолнихалкохолних, и других пића и напитаака, и других пића и напитаака из “Карте пића”!

7.7.ИзостанакИзостанак,  “Л,  “Логичногогичног следаследа” ” у организовању изгледа МЕНИА!

8.8.ПосебнеПосебне дневнедневне понудепонуде,, прикачене на некој од страница јеловника, али тако да заклањају нека од
већ постојећих јела!

9.9.ДневнеДневне понудепонуде каокао дупликат нечега што се већ налази на Мениу!

10.10.ИзменеИзмене и и додацидодаци писаниписани рукомруком, једва видљиви и поређани без икаквог реда и други недостаци!
11. 12. 13.,,, Као и других 11. 12. 13.,,, Као и других грешака које се налазе на “Мениима неких Угоститељских објеката!



Питања и задаци са Предавања 6.

1) Шта је то-шта значи „meni paddle“-објасни са више појмова?

2) Појам  „Мени“ дефинисати са свих аспеката:

3) Основна подела “МЕНИЈА-Јеловника”,  у зависности од система рада у 
Угоститењству, од намене и локације објекта, врсте и категорије-наброј:

4) Мени се најчешће планира према-наброј:

5) Мени, да би подстакао што боњу продају, које критеријуме треба да 
испуни-наброј све критеријуме по редоследу?

6) На насловној стани  “Мениа”, треба да се налази-наброј-шта:6) На насловној стани  “Мениа”, треба да се налази-наброј-шта:

7) Наменско „Планирање Менија“ „Планирање Менија“ по стиловима и типовима је-наброј:

8) Правила  исписивања јела на “Мениу”, су-наведи:

а)

б) 

9)Напиши  редослед  јела у Мениу према групама  по редоследу служења:

10)Напиши редослед јела у Мениу по редоследу служења  али и по 
намирницама од којих се јела припремају:



Хвала на пажњиХвала на пажњи!!

Сл.бр.... Хладно топли „Бифе сто“


