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ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИПЛАНИРАЊЕ  МЕНИ--а а 
ВЕЖБА ВЕЖБА 55 ..

ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИЈА  ПРЕМА  САСТАВУ СТИЛУ  И  ТИПУ ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИЈА  ПРЕМА  САСТАВУ СТИЛУ  И  ТИПУ 
-- ПРОФИТАБИЛНИ ПАНСИОНСКИПРОФИТАБИЛНИ ПАНСИОНСКИ И И ALL INCLUSIVE ALL INCLUSIVE МЕНИМЕНИ

-- СПЕЦИЈАЛИЗОВАНИ МЕНИСПЕЦИЈАЛИЗОВАНИ МЕНИ
-- ЕТНИЧКИ МЕНИЕТНИЧКИ МЕНИ



ЦИЉЕВИ  ВЕЖБЕ:

1. Правилно планирање  менија према 
саставу, стилу и типу – профитабилни 
пансионски мени.

2. Правилно планирање  према саставу, стилу 2. Правилно планирање  према саставу, стилу 
и типу – специјализовани мени.

3. Правилно планирање  према саставу, стилу 
и типу – етнички мени.



ПРОФИТАБИЛНИ 
ПАНСИОНСКИ 

МЕНИ



СТИЛ МЕНИЈА
ЦИКЛИЧНИ МЕНИ ЦИКЛИЧНИ МЕНИ –– оброци су осмишљени за одређени оброци су осмишљени за одређени 

временски периодвременски период, , сезону и циклично се понављајусезону и циклично се понављају у зависности у зависности 
од смене групе гостију.од смене групе гостију.

ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 
ОПРЕМЉЕНОСТ

Опрема мора бити функционално 
распоређена

и испланирана за велики број 

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ

Пожељно је фокусирати 
се на сезонске 

намирнице које није и испланирана за велики број 
потрошача.

намирнице које није 
тешко набављати.



НИВО ЦЕНА
Кухиње хотела и пансиона сезонског карактера где је храна урачуната 

у цену боравка. 
Цена варира у зависности од уговореног начина исхране 

( ноћење са доручком, полупансион, пун пансион, All Inclusive) и од 
категорије објкета.

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Неопходно је познавање алтернативних 

и дијеталних начина исхране.
У објектима високих категорија У објектима високих категорија 

професионално особље.
Извршно особље - обучено, нижих 
професионалних способности са 

обавезним сертификатом о обављеној 
ХТЗ обуци.

ТИП У УСЛУГЕ
Самопослуживање, кетеринг или 

амерички начин услуживања.



АТМОСФЕРА
Зависи од типа објекта
(пансиони и хотели на 

планинама или у 
приморју, бањски 

објекти за смештај и 
рекреацију...)



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У РЕКРЕАТИВНОМ / СПА ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У РЕКРЕАТИВНОМ / СПА 
ЦЕНТРУЦЕНТРУ



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У РЕКРЕАТИВНОМПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У РЕКРЕАТИВНОМ У У 
БАЊСКОМ ЦЕНТРУ ПРИЛАГОЂЕН ПОТРЕБАМА БАЊСКОМ ЦЕНТРУ ПРИЛАГОЂЕН ПОТРЕБАМА 

ГОСТИЈУГОСТИЈУ



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА РУЧАК У 
ПЛАНИНСКОМ ОДМАРАЛИШТУПЛАНИНСКОМ ОДМАРАЛИШТУ



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ВЕЧЕРУ У ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ВЕЧЕРУ У 
ПРИМОРСКОМ ОДМАРАЛИШТУПРИМОРСКОМ ОДМАРАЛИШТУ



ПРИМЕР ПРИМЕР ALL ALL 
INCLUSIVEINCLUSIVE МЕНИЈА МЕНИЈА 

У У 
ПРИМОРСКОМ ПРИМОРСКОМ 

ОДМАРАЛИШТУОДМАРАЛИШТУ



ПРАКТИЧНИ ПРИМЕРИ ПРАКТИЧНИ ПРИМЕРИ ALL INCLUSIVE ALL INCLUSIVE МЕНИЈА и МЕНИЈА и 
РЕСТОРАНА У ПРИМОРСКОМ ОДМАРАЛИШТУРЕСТОРАНА У ПРИМОРСКОМ ОДМАРАЛИШТУ



ЗАДАТАК 1

Израдите један 
профитабилни 

пансионски мени пансионски мени 
за доручак у 
планинском 

одмаралишту.



ЗАДАТАК 2

Израдите један 
профитабилни 

пансионски мени пансионски мени 
за ручак у 

приморском 
пансионском 
ресторану.



ЗАДАТАК 3

Израдите један 
профитабилни 

пансионски мени пансионски мени 
за вечеру у 
бањском 

рекреативном 
одмаралишту.



ЗАДАТАК 4

Израдите један 
профитабилни 
пансионски All 
iclusive мени за iclusive мени за 

вечеру у 
егзотичном 
приморском 

одмаралишту.



ЗАДАТАК 5
ИЗРАДИТИ ЈЕДАН 
ЦИКЛИЧНИ МЕНИ 
ЗА 7 ДАНА ЗА 
ИСХРАНУ У 
ДЕЧИЈЕМ 

ОДМАРАЛИШТУ 
НА ПЛАНИНИ.

ПОНЕДЕЉАК УТОРАК СРЕДА ЧЕТВРТАК ПЕТАК СУБОТА НЕДЕЉА

ДОРУЧАК

УЖИНА

РУЧАК

УЖИНА

ВЕЧЕРА



СПЕЦИЈАЛИЗОВАНИ 
МЕНИ



СТИЛ МЕНИЈА
Специјалистички мени је обично “Специјалистички мени је обично “ПОЛУ А ЛА КАРТ”.ПОЛУ А ЛА КАРТ”.

Специјалистички ресторани могу бити:Специјалистички ресторани могу бити:
ЛОВАЧКИ, РИБЉИ, ЛОВАЧКИ, РИБЉИ, STEAKHOUSE, SUSHISTEAKHOUSE, SUSHI РЕСТОРАНИ...РЕСТОРАНИ...



ТЕХНИЧКО –
ТЕХНОЛОШКА 

ОПРЕМЉЕНОСТ
Опрема мора бити 

функционално распоређена
Усклађена капацитету и 

потребама ресторана.

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ

Основне намирнице 
ресторана треба да су 

лако доступне, 
квалитетне и свеже.



НИВО ЦЕНА
Цена зависи од концепта ресторана.

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ 
ОСОБЉА

У већини специјалистичких кућа 
дијапазон јела и методе припреме 
хране захтевају професионалног 

кувара.кувара.
Услужно особље мора бити 

професионално и познавати јала 
која услужује.

ТИП У УСЛУГЕ
Амерички, руски и бечки начин 

услуживања



АТМОСФЕРА
Мора бити у складу са 

типом ресторана...



Карпаћо од филеа 
јелена, дресинг од 

бундеве)
*

Крем супа од вргања 
*

Пуњена препелица, 

ПРИМЕР МЕНИЈА У 
СПЕЦИЈАЛИЗОВАНОМ -
ЛОВАЧКОМ РЕСТОРАНУ

Марсала сос, млади 
спанаћ, кандирана 

брусница
*

Ванил суфле са 
шумским воћем



ЗАДАТАК 6

Израдите један Израдите један 
специјализовани 
мени по избору.



ЕТНИЧКИ / 
НАЦИОНАЛНИ МЕНИ



СТИЛ МЕНИЈА
Полу а ла карт или а ла карт. МениПолу а ла карт или а ла карт. Мени--и који су и који су 

специфични за одређено географско подручје/ специфични за одређено географско подручје/ 
одређењне земље па је пожељно јела кратко описати и одређењне земље па је пожељно јела кратко описати и 

на другим језицима осим аутентичног.на другим језицима осим аутентичног.
ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 

ОПРЕМЉЕНОСТ
Опрема мора бити функционално 

распоређена

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Прибављање одређене 

хране може бити распоређена
и у складу са величином и типом 

објекта и потребама одређене кухиње 
која је тема ресторана.

хране може бити 
проблематично за 
поједине ставке 

етничких 
менија.Могућност, 

трошак и време 
испоруке оваквих 

намирница мора се 
пажљиво испитати и 

планирати.



НИВО ЦЕНА
Цена варира у зависности од ресторанског концепта.

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ 
ОСОБЉА

Неопходно је познавање националних и 
алтернативних начина исхране и 

намирница специфичних за одређене 
националне кухиње.

У објектима високих категорија У објектима високих категорија 
професионално особље.

Извршно особље - обучено, нижих 
професионалних способности са 

обавезним сертификатом о обављеној 
ХТЗ обуци.

ТИП У УСЛУГЕ
Амерички, руски, француски или 

бечки начин услуживања.



АТМОСФЕРА
У етничком ресторану 
веома је важан декор 

који мора бити  у складу 
са темом ресторана.

Услужно особље мора 
преносити дух и 

особености националног особености националног 
ресторана.



Српска закуска
(ужички пршут, 

млади кајмак, ајвар)
Прoјaрица са дуван 

чварцима
*

Сармице од зеља
*

ПРИМЕР СРПСКОГ 
ЕТНИЧКОГ МЕНИЈА

*
Телетина испод сача

Башта салата
*

Кувана јабука са 
малинама

*
Кафа



ПРИМЕР 
ИТАЛИЈАНСКОГ 

ЕТНИЧКОГ МЕНИЈА

Antipasto
Vitello tonato

(Teletina sa dresingom od 
tunjevine i kapra)

*
Primo

Risotto con frutti di mare
( Rizoto sa plodovima mora)

**
Secondo

Tagliatta di manzo
( Taljata od goveđeg mesa)

*
Dolce

Gelato con frutti di bosco
(Sladoled sa šumskim voćem)



ЗАДАТАК 7

Израдите један Израдите један 
етнички мени по 

избору.



Израел
(Чарли Фалида)

ХВАЛА НА ПАЖЊИ !

Празнични плато
Маринирани лосос и лист, ролнице од туне, ролнице од лососа, залогаји инћуна, 

везице салате


