
Јеловник
-

www.rrgraphdesign.com

-ПЛАНИРАЊЕ МЕНИЈА И СИСТЕМА РАДА У ГАСТРОНОМИЈИ-
-ВЕЖБЕ-

j o v a n a b a j k a n o v i c @ h o t m a i l . c o m



Јеловник
o Важно средство у рукама менаџмента угоститељског објекта

o Представља план производње

НАБАВКА НОВЧАНА 
СРЕДСТВА

ОПРЕМА И 
РАДНА 
СНАГА
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o Маркентишко средство

СНАГА

ИЗГЛЕД , 
ДИЗАЈН, БОЈА ПОНУДА



 Попис јела у понуди 
ресторана или другог 
угоститељског 
објекта. 

 У иностраној 
литератури јеловник 
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литератури јеловник 
се у потпуности 
идентификује са 
менијем и имају исто 
значење.



Какав све јеловник може бити? И од чега то зависи?

СИСТЕМА РАДА

Стални (а la cart)

Дневни (доручак,ручак,вечера)
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Дневни (доручак,ручак,вечера)

Седмодневни,десетодневни 
(пансионска потрошња)

Месечни (предшколска установа)

Годишњи (војска)



Да би јеловник био 
сврсисходан мора бити:

СТРУЧНО НАПИСАН
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ЈЕЗИЧНО 
ИСПРАВАН 



У пракси су 
најпознатија два 
начина исписивања 
јела у јеловнику:

o Ређање јела према 
групама по редоследу 
служења.
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служења.

o Ређање по редоследу 
служења али по 
намирницама од којих 
се припремају јела.
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О чему треба водити рачуна 
приликом састављања 

јеловника за масовну исхрану?



Јеловник 
масовне 

Кухиња 
саставља 
листу јела

На основу 
листе прави 

јеловник

Једно јело се 
не сме 

понављати у 
недељи 2-3 

пута
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масовне 
исхране

Разноврстан 
асортиман 

јела 

Ручак и 
вечера не 

смеју да се 
понављају

пута



Дизајн и графичка израда јеловника 

• Након спроведених истраживања и донетих одлука по питању стила, типа и 
врсте угоститељског објекта, утврђених норматива и врсте јела које ће се 
припремати неопходно је да приступимо:

ДИЗАЈНИРАЊУ
ГРАФИЧКОЈ ИЗРАДИ 

ЈЕЛОВНИКА

www.rrgraphdesign.com



Неопходно је 
утврдити какав ће 
бити:
 Папир

 Штампа

 Боја

 Баланс

 Разноврсност
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 Састав

 Опис

 Истина у менију

 Обележавање менија

 Навођење ставки

 Величина

 Дизајн корице 



Папир
 Одабир квалитетног папира

 Цена папира?

 Уколико ће се јеловник мењати 
често онда бирамо папир који је 
јефтинији

 Јеловник који се неће често 
мењати захтева употебу 
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мењати захтева употебу 
квалитетнијег папира

 Приликом избора папира морају се 
размотрити следећи фактори:

-јачина

-текстура

-боја

-непровидност



Писмо 
јеловника 

 Треба да буде лако за читање.

 Штампа одговарајуће величине.

Стилови писама могу бити:
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serifno pismo sanserifno pismo pisano
-лако за читање

-комбинација танких и 
дебелих линија

-користи се за описе у 
јеловнику

-нема танких и 
дебелих линија

-слова пунија и дебља
-користи се за 

заглавље и поднаслов 
јеловника

-теже за читање
-треба га користити 
само за заглавље и 

поднаслов јеловника
-заглавља могу бити: 
предјела, супе,салате



Боја
1. Штампа тамна, позадина светла
2. Када је штампа тамна а позадина светла-

обрнута штампа.
3. Обрнуту штампу избегавати код унутрашњости 

јеловника.
4. Обрнута штампа је прихватљива за корицу 

јеловника
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Баланс 
 Јеловник је избалансиран када 

је број ставку у различитим 
групама пропорционално 
распоређен.

 На пример: 12 педјела, 2 супе, 
4 салате, 20 главних јела и 8 
десерата. Да ли је овакав 
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десерата. Да ли је овакав 
јеловник избалансиран?



Разноврсност 

 Шта је разноврсност у јеловнику?

 Не односи се само на групе јела већ и на начин како су јела припремљена.

 На пример главна јела се могу припремати на пари, кувати у води, сотирати...

 Гости цене разноврсност код јеловника.

 Одраз креативности шефа кухиње.
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 Одраз креативности шефа кухиње.



Састав 
 Слагање јела је важно код планирања јеловника. 

 Планер јеловника мора да процени колико ће добро неки прилог да иде са 
одређеним главним јелом

 Глано јело интезивног укуса-прилог блажег интезитета

 Боја као састав јела?

 Боје хране могу бити  упадљиве кад се правилно користе
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 Боје хране могу бити  упадљиве кад се правилно користе



Опис 
 Нуди објашњење како се 

поједина јела или гангови 
припремају.

 Зашто је опис важан?

 Глана јела на менију би 
требало да имају најдетаљније 
описе.
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описе.

 Постоје јеловници у којима 
опис не постоји.  Циљ оваквих 
јеловика?

 Стил породичне организације. 
Циљ је да муштерија ужива и 
да се задржи 45 минута до сат 
времена.



Истина у менију
 Подразумева да је свака ставка описана у јеловнику тачна.

 На то све угоститеље обавезују законски прописи.

 Није дозвољено обмањивање гостију.
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Обележавање 
јеловника
o Подразумева да све што је 

наведено у јеловнику буде 
истинито и диказиво.

o Нутритивне изјаве, изјаве 
везане за здравствену корист 
хране, изјаве о алергенима...
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o На пример: без холестерола-
нутритивна тврдња

o Здравствена тврдња- постоји 
веза између јела или оброка и 
превенције неке болести. На 
пример: воће и поврће 
обезбеђују превенцију против 
канцера. 



Навођење јела (ставки)

• Врши се по оном реду по ком ће бити
услужена и конзумирана.

• Најпопуларније и мање профитабилне
ставке треба да се наведу у средини.

• Глана јела су обично наведена са десне
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• Глана јела су обично наведена са десне
стране након навођења предјела, супа и
осталих група јела.

• Главна јела која доносе већи профит треба
да буду наведена прва.



Величина јеловника
 Да омогући приказ свих јела а да 

притом страница не буде пренатрпана.
 Велики јеловник је непрактичан и 

може створити потешлпће приликом 
читања и држања.

 Најпопуларнија величина је А4 формат.
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 Најпопуларнија величина је А4 формат.
 Избегавати превише мале јеловнике.



Дизајн корица 
 Маркентишки веома значајан .

 Зашто?

 Корица јеловника треба да 
одражава декор и врсту (тему) 
ресторана.

 Предња корица треба да има 
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 Предња корица треба да има 
име ресторана и препознатљив 
симбол или лого.

 На задњој корици може се 
навести адреса и број телефона 
рсторана

 Корице требају да буду трајне, 
водоотпорне и отпорне на 
флеке.



Израда јеловника у односу на:
1. Капацитет кухиње и капацитет сале 
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2. Тип ресторана
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https://www.luxlife.rs/lifestyle/restorani/najl
epsi-restoran-sveta-2015



3. Доступност опреме
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4. Квалификовано особље
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5. Доступност намирница 
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Хвала на пажњи 
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