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Како дефинишемо мени? 

УНАПРЕД УТВРЂЕН ОБРОК                  ЦЕНА               УКУПАН БРОЈ  ПОСЛУЖЕЊА КОЈЕ САДРЖИ

Да се подсетимо:

УНАПРЕД УТВРЂЕН ОБРОК                  ЦЕНА               УКУПАН БРОЈ  ПОСЛУЖЕЊА КОЈЕ САДРЖИ

ПОНУДА 



Мени представља понуду за један оброк:

 Доручак

 Ручак

 Вечера

 Преподневна ужина Преподневна ужина

 Послеподневна ужина

или касна вечера



Како планирамо мени?
o Према амбијенту и капацитету.

o Према структури и категорији 

корисника.

o Према куповној моћи корисника.

o Према стручној способности o Према стручној способности 

особља.

o Према техничкој опремљености 

објекта.



Добар мени мора 
бити:

Прегледан 

Графички 
технички добро 

Графички 
технички добро 

дизајниран

У квалитетном и 
уредном омоту Одговарајућа 

цена коштања



Стилови менија
1. A la carte мени 

2. Комплетан мени 

3. Полу a la cart мени



Типови менија
Мени за доручак

Мени за ручак

Мени за вечеру

Мени за свечане приликеМени за свечане прилике

Институционални мени

Етнички / Национални мени

Профитабилни пансионски мени



Специјализивани мени

Вегетаријански мени

Мени “ALL INCLUZIV”

Мени у превозним средствима



Доступност хране на 
тржишту



Техничко-технолошла 
опремљеност

ХОТЕЛСКА КУХИЊА
РЕСТОРАНСКА КУХИЊА

ХОТЕЛСКА КУХИЊА

КУХИЊА ЕКСПРЕС РЕСТОРАНА



Ниво цена 
1. Цене у хотелским ресторанима

2. Цене  у комерцијалним 

ресторанима

1. Цене у ексклузивним 

ресторанима

1. Понуда дана



Атмосфера ресторана



Професионалност особља



Тип услуге

Реверни 
тип

Конобар је потпуно 
самосталан,дочекуј

е госте,служи их

Испраћа госте и 
обавља све 
припреме у 

ресторанској сали

Реонски 
тип

Шеф реона 
дочекује госте 

Прима поруџбину 
и шаље их 

помоћнику на 

Реонски 
тип

Шеф реона 
дочекује госте 

и шаље их 
помоћнику на 
реализацију

Бригидни 
тип

Најсложенији 



Анеричко-енглески 
тип

 На челу ресторана је менаџер

 Његов задатак је да: организује

рад у аперитив баровина, баровима 
у холу, точионици пића..

 Услужно особље чине: шефови  Услужно особље чине: шефови 

реона, ккоми шеф, флабери и 

сомелијери

 Овај систем рада примењује се у 
ресторанима прве категорије



Руски тип- све на сто

• Карактеристичан је за

специјализиване ресторане и том

приликом гост се послужује из

посуде у којој је јело припремљено,

.

Бечки тип- све из руке

 Имају своју примену како у

ресторанима тако и у кафанској

делатности. Настао је у Аустрији па

га зову и Бечким системом

сервираном кашиком и виљушком. услуживања. На челу ресторана је

обер келнер. Само је њему дозвољено
да наплађује у просторији у којој

руководи.



Планирање менија за доручак



ССТИЛ МЕНИЈАТИЛ МЕНИЈА

А ЛА КАРТ:А ЛА КАРТ: –– сокови, воће, житарице, јаја, јела од меса, пекасокови, воће, житарице, јаја, јела од меса, пека

рски производи, топли напитци,..рски производи, топли напитци,..

ПОЛУ А ЛА КАРТ:ПОЛУ А ЛА КАРТ: -- разноврсне комбинације: разноврсне комбинације: 

Планински доручак, Сеоски доручак, Планински доручак, Сеоски доручак, 
Наресци и сиреви, Брускети и друго,...Наресци и сиреви, Брускети и друго,...

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 

ОПРЕМЉЕНОСТДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Храна се може купити од локалн

их добављача.
Ако ставке мениа нису 

свакодневно доступне, морају се 
уклонити са мени-а

ОПРЕМЉЕНОСТ
Опрема мора бити функционално 

распоређена!
Потребна опрема и инвентар су:

Разне пећнице / конвектомати , шпорети, т
игањи, тостери, микро-таласне пећнице, са

ламандер,  итд,..



НИВО ЦЕНА

Цене у ресторанима могу бити: НИСКЕ или СРЕДЊЕ!

Цене доручка у хотелима – ЗАВИСЕ ОД КАТЕГОРИЈЕ ХОТЕЛА!

АТМОСФЕРА
Мени треба да је у складу са

стилом декора и 

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Обучено и спретно особље, осредњих 
професионалних знања јер се већина 

јела за доручак припрема по поруџбини стилом декора и 
организације ресторана,...

јела за доручак припрема по поруџбини 

ако нису велике захтевности припреме.

ТИП У УСЛУГЕ
Америчко - енглески - најчешћи, 

реонски, ревирни или обер.



ХОТЕЛСКИ  ДОРУЧАК

РЕСТОРАНСКИ  ДОРУЧАК



ЗАДАТАК 1

ИЗРАДИТИ 
МЕНИ 

ДОРУЧКА ЗА 

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------

------

https://www.esplanade.hr/p
ress/download/menus/Espl
anade-Zagreb-Hotel-Zinfan

dels-Breakfast-Menu.pdf--
-------------------------
-------------------------
-------------------------

МЕНИМЕНИ ДОРУЧКАДОРУЧКА

ДОРУЧКА ЗА 
ХОТЕЛСКИ 
РЕСТОРАН

-------------------------
-------------------------

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------



ЗАДАТАК 2

ИЗРАДИТИ 
МЕНИ 

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
------https://www.am
barrestaurant.com/sr/
meni/-------------------
-------------------------
-------------------------

МЕНИМЕНИ ДОРУЧКАДОРУЧКА

МЕНИ 
ДОРУЧКА У 
РЕСТОРАНУ 

НАЦИОНАЛНЕ 
КУХИЊЕ

--------------

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------

--------------



ЗАДАТАК 3

ИЗРАДИТИ 
МЕНИ 

ДОРУЧКА 

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
--------https://www.a
mbarrestaurant.com/s
r/meni/-----------------
-------------------------
-------------------------

МЕНИМЕНИ ДОРУЧКАДОРУЧКА

ДОРУЧКА 
У 

ЕКСКЛУЗИВНОМ 
РЕСТОРАНУ

--------------

-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------
-------------------------

--------------



Мени за ручак



СТИЛ МЕНИЈА
А ЛА КАРТ- предјела, салате, оброк салате, топли и хладни сендвичи, дезерти и пића,..

ПОЛУ А ЛА КАРТ – главна јела са прилогом и салатом, готова јела,...

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Пожељно је храну куповати од 

локалних добављача.
Ако је нека намирница теже 

ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА
ОПРЕМЉЕНОСТ

Опрема мора бити функционално Ако је нека намирница теже 
доступна а популарна, онда је

треба понудити као специјалитет дан

а када је има у набавци.

Опрема мора бити функционално 
распоређена

и зависи од понуде и типа ресторана.



НИВО ЦЕНАНИВО ЦЕНА

Цене варирају у зависности од типа ресторана.
Појединачне цене по ставкама мени-а варирају од ниских до високих.

АТМОСФЕРА
Мени треба да рефелектује тему 

ресторана...

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Неопходни су професионални кувари и 

услужно особље које је, обучено да 
презентује јела која су у понуди ресторана.ресторана... презентује јела која су у понуди ресторана.

ТИП У УСЛУГЕ
Америчко - енглески - најчешћи, 

реонски, ревирни или обер.



ХОТЕЛСКИ  РУЧАК

РЕСТОРАНСКИ  РУЧАК



ЗАДАТАК 4

ИЗРАДИТИ МЕНИ 
РУЧКА ЗА 

ХОТЕЛСКИ 
РЕСТОРАН 

---------------------
---------------------
---------------------
---------------------
----http://www.hotelz
epter.rs/sites/default/f
iles/zepter_hotel_ban
quet_kit_1.pdf---------
--------------------------

МЕНИМЕНИ РУЧКАРУЧКА

РЕСТОРАН 
ПОСЛОВНОГ ТИПА 

( СЕМИНАРИ И 
ДРУГИ ОБЛИЦИ  –

ТУРИЗМА)

--------

--------------------------
--------------------------
--------------------------
--------------------------
--------------------------
--------------------------
--------------------------
--------------------------

--------



ЗАДАТАК 5

ИЗРАДИТИ МЕНИ 
РУЧКА У  

-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------

МЕНИМЕНИ РУЧКАРУЧКА

РУЧКА У  
СПЕЦИЈАЛИЗНОМ 

РЕСТОРАНУ ПО 
ИЗБОРУ...

-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
-----------------------
----------------------



ЗАДАТАК 6

ИЗРАДИТИ МЕНИ РУЧКА У  
НАЦИОНАЛНОМ РЕСТОРА

НУ ПО ИЗБОРУ...

------------------------------------
------------------
------------------
------------------
-----https://www.
ambarrestaurant.c
om/sr/meni/------
------------------
------------------
------------------

МЕНИМЕНИ РУЧКАРУЧКА

НУ ПО ИЗБОРУ...
( ДОМАЋА КУХИЊА, 

ИТАЛИЈАНСКА КУХИЊА, 
КИНЕСКА КУХИЊА И ДРУГЕ

)

------------------
----

------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------
------------------

----



Вечерњи мени Најчешће је 
најскупљи



ССТИЛ МЕНИЈАТИЛ МЕНИЈА
Обично је комбинација Обично је комбинација “А ЛА КАРТ” , “А ЛА КАРТ” , ии

ПОЛУ А ЛА КАРТ  стила  ПОЛУ А ЛА КАРТ  стила  МЕНИМЕНИ--аа

ДОСТУПНОСТ ХРАНЕ
Пожељно је фокусирати се на 
намирнице које није тешко 

набављати.

ТЕХНИЧКО – ТЕХНОЛОШКА 
ОПРЕМЉЕНОСТ

Опрема мора бити функционално распоређена
и зависи од понуде и типа ресторана.

За овај тип ресторананабављати.
Намирнице од 

специјализовцаних добављача 
користити за јела која су посебна

препорука Шефа кухиње.

За овај тип ресторана
кухиња мора бити изузетно добро опремљена.



НИВО ЦЕНА
Цене варирају, у зависности од типа ресторана.

Појединачне цене по ставкама “МЕНИ”-а, варирају од:

ниских до високих.

АТМОСФЕРА
Мени треба да рефелектује 

тему и декор ресторана. 

ПРОФЕСИОНАЛНОСТ ОСОБЉА
Неопходни су професионални кувари у скла

ду са захтевним ставкама МЕНИ-а, али и 
услужно особље које је обуучено да 

тему и декор ресторана. 
У познатим ресторанима 

“МЕНИ” 
често носи потпис шефа

кухиње,...

услужно особље које је обуучено да 
презентује јела која су у понуди ресторана.

ТИП У УСЛУГЕ
Америчко - енглески - најчешћи, 

реонски, ревирни или обер.



ВЕЧЕРА У ХОТЕЛСКОМ 
РЕСТОРАНУ

РЕСТОРАНСКА 
ВЕЧЕРА



ЗАДАТАК 7

ИЗРАДИТИ
МЕНИ ЗА
ВЕЧЕРУ У 

----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------

ВЕЧЕРЊИ МЕНИВЕЧЕРЊИ МЕНИ

ВЕЧЕРУ У 
ХОТЕЛСКОМ 
РЕСТОРАНУ

----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------
----------------------

----



ЗАДАТАК 8

ИЗРАДИТИ МЕНИ 
ЗА 

ВЕЧЕРУ У 

--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------

ВЕЧЕРЊИ МЕНИВЕЧЕРЊИ МЕНИ

ВЕЧЕРУ У 
ЛОВАЧКОМ 
РЕСТОРАНУ

--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------
--------------------



ЗАДАТАК 9

ИЗРАДИТИ МЕНИ 
ЗА ТЕМАТСКУ ЗА ТЕМАТСКУ 

ВЕЧЕРУ ПО 
ИЗБОРУ



Хвала на пажњи


