VISOKA TURISTICKA SKOLA
BEOGRAD

DR. OBREN DRLIJEVIC



e pravilno odabrana ponuda
* promocija ugostiteljskih proizvoda i usluga

e POSLOVNI CENTAR, PORODICNI



- -

TOPLA PREDJE

JELOVNIK

LA-WARM APPETIZI
: e

PREDIJELA | DORUCAK

GOTOVA JELA

Mimoza salata

Salata od tune i testenine
Slani rolat sa Sunkom
Peturke na Zaru

Virgle sa senfom
Zeljanica
Gibanica

Orada na faru
Brancin na Zaru
Smud na Zeru
Skarpina na faru
0sli¢ na zaru
Dimljena pastrmka

SALATE

ROSTIL

Sladak kupus sa junetinom
Punjene tikvice

Roioto od morskih plodova

Cureca Enicla u sosu od gorgonzole
Pileca karadordeva

Kuvana junetina s renom

Krompir paprikas

Pilece pecenje

Juneca 3nicla u ren sosu

Mimoza salata

Salata od tune i testenine
Slani rolat sa Sunkom
Peturke na Zaru

Kupus salata

Sopska salata

Paradajz sa sirom

Srpska salata

Vitaminska salata

SALATE

Pljeskavica na kajmaku
Punjena pljeskavicca
Cevap rolovan u slanini
Svinjski vrat

Rostilj kobasica

Pileci batak AMERIKEN
Dimijeni vrat

Ramstek

Pile¢i rainjici sa tikvicama

VARIVA

Kupus salata
Sopska salata
Paradajz sa sirom
Srpska salata
Vitaminska salata

SUPE | CORBE

Jegnjeca orba
Potai od karfiola
Pota od povréa

Mesano varivo
Sargarepa varivo
Kukuruz Secerac
Dinstani pirinaé
Dinstana boranija
Grilovane tikvice
Sataras

Pire krompir
Pekarski krompir
Pomfrit

26 Futomaki fanarii
3 wrste ribe, paprika u temprl,
Hhvica  tempurt i

2 Agemaki fantaziia  Stkn

pokomad
ks
10k
30 Sashimi tuna 10k
o
31 Sashimi toro 16k
pances o tune

32 Sushimituna*Bots  36kn
flambirana tuna 5a peprom

Hossboe posude
33 Plitica prist, sir S0kn
e, s

M Carpaccio"Bota”tuma. S0kn
tuns, mashinono ule,
i, s, i

35 Carpaccio "Bota”gof S5 kn
o masinoro e,
i, 0, pupar

36 Carpaccio "Bots” losos 55 kn.
losos, masinow ule,
i, 04, papar

37 Gaf s pristom soka
59, prit, madinovo ule,
i, 10 papar

38 Tor araage ska
pohoran il fle u soja s

39 Tatarod tuncalabots  50kn.




Pladanj morskily blagodati

(maristirana langesiva, kozice, incund. stdle 1 riblia pastela)

Pttt di tesoro marino (tvene ssrinate. saamyps, ganberett!, alive, sundelle ¢ pastetta il pesee)
Saa Urcansures platter (otlaf tung, “boziee” -shrivys, dnclinies, sindines aid fish party)
Meeresfrizchte Platte (marisicrter Thanfisoh, Garsew, Juun. Sardinet wnd Fischpistete)
—ryy
Areja 55,00 kit 3

Konoba

TV 7

Cold apetizers
Antipasti fieddi
kalte Vorspeisen

Carpaceio sa rigom
Carpaccso eon la ricola

Carpaccio with atrugida
Carpaceio mit Ricula

S 55,00 kn o Pt

¢ T

Salata od Jwbotmice

Jnsalata di polpo
Oclopus salad
Cistenfischsalat

o

C’arpﬂmo sa Lartufina i rigom

Canpaceio con { tartuffi ¢ la rucola
( ﬂmm 0 with teuffles wed arrugula
Cagpaccio mit Criffel wnd Kicula

T
Acja . . 50,00 kit %

Salata "Marco Polo"

(kazice, hobotmica, brbavice, dagnfe £ i),

& 80,00 k1. Porcjia
Vs A

4

Catarski biftek

Jusalata Marco Polo” (pambererti, oo, comeliplic "brivaoiee, anzze, el) Sartaro bistecca
Salad Marco Polo” (kezice” - shrivps, actopws. clam “brivvice”, mssles. dye wueee) Catar stak
Salat Matcy Polo (Garnclar, Tiatenfisch, Muschetsr wnd owgole) Becfsteak Tatar
_.r; Y -
P | 55,00 A‘/t & 90,00 k. Porcja
b i A 3 "1 YY Y,
Koktel od skampi Catarski biftek sa tartufima
Saamps cocktail Cartaro bisteca ane i lartuffi
Seampi coctail’ Catar steak with truffles
Seampi-cocktail Keefsteak Tatar niit Triffeln

Porcjia 80,00 kit %
N v

17
& 120,00 k1 Porcjia

I\ ‘blja pasteta

L

Dalmatinski prsut

Pastetta di pesie Prosciutto dalwato
Jish patty Dalmatian prosciutto ham
Jischpastete Dalwaatiischer Prsut
Pocjin . I5,00 ki & & 40,00 ki | Porcjia o
7 ah o V' DY
Carpaceio od ribe Dalyatinski prsut sa dijom
Carpaceio di pesce I’rmm/lv ;alllmllu cont fl melowe

S Jishcarpaceio
[ Fischaarpaccio

) —

oo

7
rc Porcja . 50,00 kit %
i il

g 50,00 k1 Porcja

i

S
f f
" /\" i'

e —— or -

Konoba

Z'ap@ pmd,/ala i
Antipasti caldi « Mot appetizers H
Warme Vorspeisen %

Cagliatelle sa skampima ili kozicama i Sparogama

Ribljn jutma

Zuppa di pesee Cagliatelle con gli soampio.con i mml'rrrl// ¢ gli asparaghi
Fish soup Cagliatelle with scampi or with "kozice” (shrimps) amd asparagus
Fischsuppe Cagliatelli miit Scamps der Garmelest und Spargel

Porcja _Lsw kit 3 E 55,00 kn o Pori

Krem Juia od skampi i A'ozzm Cay//atcllf sa skampima ili kozicama

Cagliatelle con gii scamgr o.con 7 gamberetti
Cagliatelle with scampi or with “kozice” (Shrimps)
Cagliatelli mit Scampi oder Garnelen

Zuppa di scampi 0 zuppa di gamberatli
Scampi cream soup sour or "kozice” (shrimps) cream soup
Seampi- oder Garwelencromesugpe

5

Pt 20,00 ki g i 50,00 kn o P

Govedn Jua cay/mle//f sa s[xl/ﬂp//mz ili kozicama i tikvicama
Zupa di manzo Cagliatelle con gli scampi o cont i gamberetti ¢ zucchini
Beef soup. Cagliiatelle with scampi or with “kozice" (sheimps) and aweching
Kindersuppe Cagliatelli mit Scampi oder Garnelent snmd Zucchini

Arcja, | /5.00&/13 X 55,00k Porciia
Xy vy 5

Cagliatelle "Mare-mont"
(Skampi il kozice I glfive)

Krew Juha od spinata

Zuppa di spinaci Cagliatelle " Mare-ntomti” (scumpy o gamberetti ¢t fungle)
Spimach cream soup Cagliatelle Mare-ntouts' (sowmpy o with "bozice” shringps aund mushroows)
Spinatcramesugpe Tagliatelle. o Mare-monti* (Smps wier Garndot mit Pitzen)

Porcjia 15,00 kit 3 i 55,008 | Pocjis

g AP 4 . ' -»

Tt od rajcice Ze/tm tagliatelle sa morskim voéem
Zuppa di pomtaitori Cagliatelle verds con frutté di mare
Comiato soup Grecut tagliatelle with seafood
Comatensuppe Gritne Cagliatelli mit Mecresfritcliten

15,00 ki Z Z 50,00 ku Horcija

& =
Zc/me tagliatelle sa morskim vocemt [ tartufima
Cagliiatelle verdf con frutli di mare ¢ di tarfuff

Green tagliatelle with scafood and laruffies, 2.
rite Tagliatells mit Mecresfritclten und Sriffeln F

'Z_ 70,00k Porcjia

D —— —




Jelovnik se moze javiti u vise formi:
v’ jelovnik u tvrdim koricama

v’ jelovnik na stolu

v’ jelovnik na tabli ispred restorana
v tablet uredaj...



alat za efektivnu komunikaciju, marketing i
kontrolu troska — orude menadzmenta

na osnovu njega se vidi sta gosti zele
oshova za profitabilnost, kako?

oshova za zaposljavanje osoblja i kupovinu
neophodne opreme

doprinosi preciznosti prognoze prodaje



REKLAMA

INF. SREDSTVO

Sredstvo kontrole finansija
Olaksava izbor gostu

Kreira brend



Namirnice koje ¢e se svakodnevno nabavljati,
dizajn i opremljenost ugostiteljske kuhinje,
organizacija osoblja, ponuda vina koja ce se nuditi
su samo neki faktori koji su direktno vezani za
sadrzaj jelovnika.




Rizoto sa crvenim vinom od sorte Nebiollo

B T R e ..o sssensidssssanisssinsnsis 955,00
Rizoto tricolorre od Eterna .................cccccooovrrviricsenrenniirieen 725,00
Rizoto sa prsutom, bundevom i rukolom ........cccvcniriiicnunns 695,00

el po porua Ghini

L L st S RS o S 750,00
Ramstek u kori od hrskave slanine i sosom od tartufa ..... 1540,00
Teletina sa vlaScem u sosu od crvenog vina ...........cceevuenee. 820,00
Curetina Ala Zoran

(Curetina u slatko-ljutom sosu, patlidzan, parmezan,

B e AR ) . s s i 715,00

Pilece belo meso sa spanacem, provalone sa sosom
R ETEETENE ¥ PISEACHIR v ocn-vecocorssacrores sssasessss memsinasssnsessspsasmasonsiass 675,00

popis jela koja se
nude gostima sa
naznacenom
cenom, odnosnho
kao pismeni oblik
gastronomske
ponude.






Naziv - od osnovne namirnice koja je u njegovom
sastavu

(kamenice sa buterom, Spargle sa uljem i limunom,
piletina sa kikirikijem, biftek sa gorgonzola prelivom,
¢uredi file sa njokama itd.)

Koji sastojak to jelo Cini posebnim

(omlet sa rumom, kiflice sa orasima, strudla sa viSnjama,
musaka od tikvica itd.)



* Pored informacija koje se odnose na kolicCinu
(gramazu), cenu, poreklo i/ili vrstu namirnica,
restorani sve vise uvrstavaju i nacin pripreme jela
(przenje, kuvanje na pari, grilovanje i sl.)



e prikazane nutritivne vrednosti

e alergeni

Calories .
&
450
600

980
060




Da bi jelovnik bio svrsishodan mora biti:
* strucno napisan,

* Citljiv,

* jezicki ispravan,

* za goste razumljiv i istinit.



Pod strucnim sastavljenim jelovnikom
podrazumevamo u praksi dva nacina
sastavljanja jelovnika:

* Grupisanje jela prema nameni ili redosledu

e Sastavljanje jelovnika prema namirnicama iz
kojih se pripremaju jela.



Hladna predjela
Supe, corbe, potazi
Topla predjela
Ribe i rakovi
Gotova jela

Jela po porudzbini
Specijaliteti sa rostilja
Variva

Salate

Sirevi

Poslastice

Kompoti i voce

Hladna predjela
Supe od mesa
Potazi od povrca
Jela od testenine
Jela od jaja

Jela od riba i rakova
Jela od govedine
Jela od teletine

Jela od svinjetine
Jela od peradi

Jela od divljaci
Variva

Salate

Sirevi

Poslastice, sladoledi
Kompotii vocée



Prema vremenu upotrebe razlikuju se nekoliko
vrsta jelovnika:

* jelovnik za jedan dan-dnevni,
 stalni jelovnik i

* sezonski jelovnik.



U struchom pogledu jelovnici se dele na:
* nacionalne jelovnike,

* internacionalne jelovnike,
 kombinovane jelovnike,

* namenske jelovnike: vegetarijanske,
makrobioticke, dijetalne, decije i sl.



Grilled Sea Bass
. Konoba TRS

¥ 2 people over 1 year

Jamnica Janino Vrelo
. Konoba TRS

Seafood Risotto
. Konoba TRS

¥ 1 people

Thuna Steak
. Konoba TRS

6 months

Octopuss Carpaccio
. Konoba TRS

¥ 1 people 4 months

Chicken With Tortellini
. Konoba TRS

Vanilla Cream Jelly
. Konoba TRS

¥ 1 people

Mixed Salad
. Konoba TRS

over 1 year




e Ugostitelji se sluze razlicitim trikovima da bi
skrenuli paznju na ona jela koja im donose
najveci profit.

* posebno naglasavaju pojedine specijalitete, na

orvu stranu stavljaju jela koja zele prodati,

coriste se razlicitim grafickim dizajnom itd.




e poznavanje ponude,
e psihologije gosta,
* dobre komunikacione vestine itd.




Pri planiranju jelovnika neophodno je:

* identifikovati faktore koji uticu na prodaju,

 identifikovati svaku mogucnost pogresne
prezentacije u jelovniku,

e upoznati se sa Sto visSe tipova jelovnika koja se nude
na odabranom trzistu,

* dizajnirati jelovnik koji ispunjava potrebe objekta i
rada u objektu i

e kreirati ponudu u skladu sa zeljama i potrebama
gostiju.



Ko su potrosaci?

Odakle dolaze?

Koliko raspolozivog novca imaju?

Gde zive?

Kako su dosli ovde?

Koliko su stari?

Kakva je njihova etnicka pripadnost?

Kojim se poslom bave?

Kako provode svoje slobodno vreme?

Koliko cesto jedu van kuce?

Gde jos ovi kandidati mogu da jedu?

Ko sve predstavlja direktnu konkurenciju?

Sta konkurencija nudi?

Da li bi trebalo da se imitira konkurencija ili da se bude razlicit?
Koje druge vrste hrane ili usluge bi mogle imati uspeha?



koriste se slova neodgovarajuce veliCine i stila,
ponuda nije originalna,

napravljen je za pogresno trziste,

sadrzi premalo ili previse informacija,

ponuda nije jasno sistematizovana,

cene nisu jasno naznacene,

ponuda je presiroka ili previse ogranicena i

nema prevod na engleski jezik ili druge strane jezike (u
zavisnosti od porekla gostiju)



Corn bread
attered hot dog.

v
Grilled chicken ‘and cheddar
Choice of mac and cheese or penne pasta
with red sauce

| PpeRon
MIN MEATBALS
Kids size pepperoni pizza
d chicken breast strips-

PR, | e
ANTIPASTINI 88 ot
TO START
GRISSINI ITALIAN
BREADSTICKS 1)
CUCUMBER AND CARROT T Breade:
(= — Served with plum sauce for dipping
DOLCI
Our famous wings spun in
your favorite sauce. Served with carrot
and celery sticks

kids sized boneless wirég wrar\
with lettuce _cheese and ranch.
with fries,

are served
-rings or sa! ad.

TOMATODIP @
DESSERTS

REAL FRUIT FRENZY ICE PO

MELANZANE AUA

PARMIGIANA I Aubergines. CHICKEN AND AVOCADO
T
All meals
o

roasted tomatc
priteiy o,basd&thyme  with fiesh avocodo, boby spinach,

FREE kids

ice cred J\O"e
includea:

with zesty lemon dressing

0D GOUIONS
Battered cod flet goujons with




oni su primarni potrosaci koji imaju svoj
novac i mogu ga potrositi kako zele,

oni su sekundarni potrosaci jer uticu na
potrosnju svojih roditelja

oni su buduci potrosaci koji ce postati
samostalni kada porastu.



Inovativni restorateri

e pribor za jelo sa aplikacijama zanimljivim deci
kako bi im obedovanje ucinili zanimljivim.

* stolicu za bebe sa podesivim visinama.

e kutak za decu (stolovi za crtanje, sa
slikovnicama, igrackama, bojankama ...)

* osoblje zaduzeno za animaciju



da restoran bude izabran od strane inostranih
gostiju

pomoc usluznom osoblju

Najbolji nacin prevoda jelovnika na strani jezik
ukljucuje fotografiju jela, prevod naziva i opisa
jela.



tradicionalno srpsko
jelo

* jelo od govedih creva.

SRBIJA RUMUNIJA BUGARSKA MOLDAVIJA

REPUBLIKA SRPSKA ~ BOSANA | HERCEGOVINA ~ MAKEDONIJA UKRAJINA




Definicija
- 10-20%

Dnevni meni

(ela su pola standardne porcij

1.Telec¢a ¢orba
Becka sSnicla sa pomfritom
Kupus salata

2.Riblja ¢orba
Riblji file sa krompirom
Salata

3.Corba od pasulja

Kobasica na zaru
Kupus salata

Decije porcije

jela su pola standardne porcije)
1.Cevapéiéi sa pomfritom
2.Becka sSnicla sa pomfritom
3.Pljeskavica sa pomfritom

4.Vesalica sa pomfritom

7 7
)
S =

S

290

W
7]
=]

290

350




zelimo obogatiti ponudu a ne zelimo da menjamo
jelovnik

zelimo da ta ponuda bude kratkoroc€na, da je cesto
modifikujemo

zelimo da potrosimo zalihe hrane/namirnica iz kuhinje
zelimo da podstaknemo prodaju odredenih jela
zelimo da budemo konkurentniji



Ispravan redosled kojim se jela moraju sluziti
Teska jela ne smeju prevladavati

Voditi racuna o godisnjem dobu, navikama gostiju,
starosnoj dobi gostiju, verskoj pripadnosti i prilici

Ni jedna glavna namirnica ne sme se ponoviti u meniju
Namirnice treba da budu razlicitih boja

Laksa jela nudimo za veceru



Meniji se razvrstavaju na osnovu dva kriterijuma:
 prema broju gangova,
* prema hameni.

Prema sastavu razlikuje se vise vrsta menija:
* jednostavni,

e prosireni,

* slozeniili bogat

* vrlo slozen ili bogat meni.



Jednostavni meni - supaili predjelo, glavno jelo sa
prilogom, poslastica ili voce).

Prosireni meni — jednostavni + predjelo ili supa

Slozen ili bogat meni - sadrzi hladno predjelo, supu -
konsome - corbu ili potaz, toplo predjelo, glavno jelo,
poslasticu i voce.

Veoma bogat meni — 7+



* Potaz od brokolija

e Teleé¢i medaljoni sa pire krompirom, sopska
salata

e Palacinke sa orasima



e Salata od hobotnice
 Corba od povréa
* Orada na zaru, blitva, krompir salata

* Flambirane banane



* Vojvodanska zakuska
* Pileca supa
* Pohovani sir
* Sote Stoganov, sampinjoni, vitaminska salata
* Cokoladni kolag

V 4

e VVoce



Prema nameni menije mozemo podeliti na:

e svakodnevni (jednostavni, turisticki, dijetalni),

* specijalni (makrobioticki, vegeterijanski, riblji, lovacki,
nacionalni) i
e svecani (onaj koji se sastavlja povodom razliCitih svecanosti).

* Naizmenicno laksa i teza jela; boje; razli¢ite namirnice



Meni

Smoked salmon ,crepe” roulade with avocado
puree,
salad greens and lemon vinaigrette
Rolat sa dimljenim lososom, pireom od
avokada,
zelenom salatom i prelivom od limuna

Oven roasted veal loin with porcini sauce,
wilted spinach, slow roasted potato

Peceni teledi file sa sosom od vrganja,
spanacem
i zapeCenim paradajzom

Pina colada mousse and fresh fruit trifle
Pina kolada mus sa vo¢nim kremom



Sastav i redosled prezentacije jela (logican i
racionalan redosled)

Graficka obrada (15cm, graficki dizajn, stil
restorana, atmosfera, ugled, prakticnost...)

Velicina (prilika, platezna sposobnosti gostiju, ideja
menadzmenta...)

Cene (prelepljivanjei sl.)
Jezicka ispravnost



* dokument pismene ponude, Cijim se sadrzajem
gostu za dorucak nude napici i jela sa naznacenom
cenom.

* nude i razlicite vrste dorucaka koji se klasifikuju
prema sastavu na jednostavan, kontinentalni, becki,
svedski, engleski itd.



vocéni sokovi,
voce,
kompoti,
kase,

topli napici,
hladni napici,
dzem i med,
hladna jela,
topla jela,
mlecni proizvodi,
Pecivo |
sendvici.



JOVEIC PRINTING CENTAR




tacan naziv vina;

kolic¢ina vina za koju je naznacena cena;
godina proizvodnje vina;

kolicina alkohola u procentima;

vinogorje u kojem je vino proizvedeno;

tip vina: suvo, polusuvo, poluslatko, slatko;
kvalitet vina;

ime proizvodaca i punioca vina.



Odabir
Cena
Vino kuce

Naplacivanje samo servisa
Cena 1:2




aperitivna vina,

otvorena bela — stona vina,
otvorena ruzicasta vina,
otvorena crvena — stona vina,
bela vina u flasama,

ruzicasta vina u flasSama,
crvena vina u flasama,

N U EWDNE

. desertna vina (otvorena koja se usluzuju u ¢asama po zel;i
gosta i u flaSama koja se usluzuju samo u orginalnom
pakovanju),

9. penusava vina (prirodna i gazirana) i
10. strana vina ( bela, ruzicasta, crvena, desertna, penusava).



* Vina se mogu sortirati i prema geografskom poreklu,
odnosno prema drzavama iz koje poticu. U ovom
slucaju popis pocinje sa navodenjem domacih vina,
odnosno drzave u kojoj se nalazi ugostiteljski
objekat, a zatim slede vina Francuske, Italije,
Spanije, Nemacke, Cilea itd.



pisani oblik ponude
kojim ugostiteljski
objekat nudi
gostima alkoholna
i bezalkoholna pica
i napitke u
unapred odredenoj
koliCini po , - |
odredenoj ceni. R o m.,..,@;ﬂ':




Redosled pisanja karte pi¢a ukoliko nema
posebna vinska karta je sledeci: otvorena bela
vina, otvorena crvena vina, bela vina u
flasama, crvena vina u flasama, desertna
vina, polupenusava vina, penusava vina,
aperitivi, dzin i viski, konjak i vinjak, rakije,
pivo, likeri, bezalkoholna pica, voda i topli
hapici.



e predstavlja izbor punih i
mesanih pica koja se
nude gostima uz
odgovarajuci normativ i
adekvatnu cenu.

kokteli (dry,
medium, sweet)
fizevi

flipovi
kobleri
sours

frape

punc

grog

bola
aperitivi
zestoka pica

- rakije

- likeri

- pivo

- bela vina u
flasama

- crvena vina u
flasama

- desertna vina
- penusava
vina

- bezalkoholna
pica

- topli napici

- voda



torte
paladinke
Strudle
pite
kupovi
Snitevi

sladoledi
parfei

- sorbei
- tartleti
- suflei

- proizvodi od

voca

- musevi

- pudinzi

- flambirane

poslastice.

i



PITANJA?



HVALA ZA
PAZNJU!



