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ВЕЖБА ВЕЖБА 66 ..
ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИЈА  ПРЕМА  САСТАВУ СТИЛУ  И  ТИПУ ПЛАНИРАЊЕ  МЕНИЈА  ПРЕМА  САСТАВУ СТИЛУ  И  ТИПУ 

-- ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

--МЕНИ НА ПРЕВОЗНИМ СРЕДСТВИМАМЕНИ НА ПРЕВОЗНИМ СРЕДСТВИМА



ЦИЉЕВИ и ЗАДАЦИ ВЕЖБЕ:

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

2. Правилно планирање  према саставу, стилу 
и типу – мени на превозним средствима.



ВЕГЕТАРИЈАНСКИ 
МЕНИ



ОВО-ЛАКТО 
ВЕГЕТАРИЈАНСКИ  

МЕНИ 

СЕМИ-ВЕГАТАРИЈАНСКИ  
МЕНИ

ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ МОЖЕ СЕ ПОСМАТРАТИ ВЕГЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ МОЖЕ СЕ ПОСМАТРАТИ 
У СКЛАДУ СА ВРСТОМ ВЕГЕТАРИЈАНСКЕ У СКЛАДУ СА ВРСТОМ ВЕГЕТАРИЈАНСКЕ 

ИСХРАНЕИСХРАНЕ

ВЕГАНСКИ МЕНИ

ПЕСКО – ВЕГЕТАРИЈАНСКИ/ 
ПЕСКЕТАРИЈАНСКИ МЕНИ

ЛАКТО 
ВЕГЕАТРИЈАНСКИ  

МЕНИ 

ФРУТАРИЈАНСКИ МЕНИ 



ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 
ОПРЕМЉЕНОСТ

Опрема мора бити функционално 

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Пожељно је фокусирати 

се на сезонске 

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

саставу намирница и типу потрошача.саставу намирница и типу потрошача.
Вегетаријански МЕНИ је карактеристичан за све врсте Вегетаријански МЕНИ је карактеристичан за све врсте 

ресторана, не мора се искључиво служити у вегетаријанском ресторана, не мора се искључиво служити у вегетаријанском 
ресторану.ресторану.

Опрема мора бити функционално 
распоређена

и испланирана за велики број 
потрошача.

се на сезонске 
намирнице које није 

тешко набављати.



ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Неопходно је познавање 

алтернативних и дијеталних начина 
исхране.

У објектима високих категорија 
професионално особље.

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

обавезним сертификатом о 
обављеној ХТЗ обуци.

ТИП У УСЛУГЕ
Амерички, руски, француски или 

бечки начин услуживања, бифе сто 
или кетеринг.



АТМОСФЕРА
У зависности од врсте 

услуге. Обично у складу 
са принципима 

вегетаријског начина 
исхране или веома 

луксузно за циљну групу 
потрошача.



ПРИМЕР ВЕГЕТАРИЈАНСКОГ МЕНИЈА ЗА ДОРУЧАКПРИМЕР ВЕГЕТАРИЈАНСКОГ МЕНИЈА ЗА ДОРУЧАК



ПРИМЕР ВЕГЕТАРИЈАНСКОГ МЕНИЈА ЗА ДОРУЧАКПРИМЕР ВЕГЕТАРИЈАНСКОГ МЕНИЈА ЗА ДОРУЧАК



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ВЕГЕТАРИЈАНСКИПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ВЕГЕТАРИЈАНСКИ РУЧАКРУЧАК

Минестра од поврћа
*

Пролећне ролнице
**

Пуњена тиквица на 
провансалски начин

*
Пудинг од урми са 

поморанџом



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ВЕГАНСКУ ВЕЧЕРУ 

Пиканто кисела супа
*

Спанаћ са сувим 
грожђем и пињолама

**
Jечам и сочиво на 
маслиновом уљу

*
Ананас на жару са 

сосом од папаје



ПРИМЕР ПРИМЕР 
ВЕГЕТАРИЈНСКОГ ВЕГЕТАРИЈНСКОГ 

БИФЕ СТОЛАБИФЕ СТОЛА



ЗАДАТАК 1

Израдите један 
вегетаријански вегетаријански 

ово - лакто мени 
за доручак.



ЗАДАТАК 2

Израдите један Израдите један 
ПЕСКЕТАРИЈАНСКИ 

мени за ручак.



ЗАДАТАК 3

Израдите један Израдите један 
ВЕГАНСКИ МЕНИ 

за вечеру.



ЗАДАТАК 4

Израдите један 
вегетаријански вегетаријански 

мени за хладно –
топли бифе сто.



МЕНИ НА ПРЕВОЗНИМ 
СРЕДСТВИМА



СТИЛ МЕНИЈА
На превозним средствима стил менија је обично На превозним средствима стил менија је обично 

ПОЛИ А ЛА КАРТ, због специфичности кухињског пословања. ПОЛИ А ЛА КАРТ, због специфичности кухињског пословања. 
Ресторани у возовима и авионима раде по принципу кетеринга.Ресторани у возовима и авионима раде по принципу кетеринга.

Пример МЕНИПример МЕНИ--а за а за 
вечеру добродошлице вечеру добродошлице 

на броду на броду CarnivalCarnival



ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 
ОПРЕМЉЕНОСТ

Опрема мора бити функционално 
распоређена

Усклађена капацитету и 
потребама ресторана.

У авиону и возу обично је 
потребна опрема сервирне 

кухиње.

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Набавка хране мора 

бити пажљиво 
планирана посебно када 

су у питању 
прекоокенаски бродови 

који се снабдевају у 
лукама. 

кухиње.

Кухиња у Кухиња у 
авионуавиону

Кухиња у Кухиња у 
возувозу



НИВО ЦЕНА
Цена зависи од концепта ресторана и 

класе превозног средства.

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Изузетно професионално особље са 

развијеним осећајем сналажљивости и 
познавањем бар 2 страна језика / 

основни енглески.
Услужно особље мора бити Услужно особље мора бити 

професионално, сналажљиво и 
познавати јала која услужује и 

представити их на бар два страна 
језика.

ТИП У УСЛУГЕ
Амерички, руски и бечки начин 

услуживања



АТМОСФЕРА
Мора бити у складу са типом 
ресторана и класом превозног 

средства...

Ресторан на крузеруРесторан на крузеру

Ресторан у возуРесторан у возу

Ресторан на речном бродуРесторан на речном броду

Ресторан у Ресторан у aaвионувиону



Салата са козијим сиром
(органски зелени микс, 
козији сир, винегрет од 

поморанџе)
*

Густа супа од краба
(плава краба, кромпир, 

хрскави брускет са аромом 
сланине)

ПРИМЕР МЕНИЈА У 
РЕСТОРАНУ НА 

ПРЕКООКЕАНСКОМ 
КРУЗЕРУ

*
Стек лососа са каријем

(лосос, краставац, едамер, 
парадајз, кари са паприком)

или
Сирлоин у Мадера сосу
(рамстек, сос Мадера, 

прокељ, беби шаргарепа)
*

Чоколадна торта



ЗАДАТАК 5

Израдите један 
мени за ручак у мени за ручак у 
ресторану на 
речном броду.



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА ЗА 
ВЕЧЕРУ У ВОЗУ



ЗАДАТАК 6

Израдите један Израдите један 
мени за вечеру у 

возу.



ПРИМЕР МЕНИЈА ЗА 
РУЧАК У АВИОНУ



ЗАДАТАК 7

Израдите један Израдите један 
мени за оброк по 
жељи у авиону.



Енглеска
(Пејл Бентли)

ХВАЛА НА ПАЖЊИ !

Празнични плато
Филети лососа печени у ароматичном биљу и Лох Фин капице; терин од угора и барбуна; 

кирња са димљеном скушом; празилук пуњен корнволским љускарима и печуркама; 
свежа шпаргла и салата, деликатеси од остриге, дресинг од лимунове траве


