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PISANA SREDSTVA

PONUDE

Zoran Zelig, sti



| Ciljana skupina

* Hotelijersko-turisticki komercijalist 1. razred
* Hotelijersko-turisticki tehnicar 1. razred
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Ishodi

e Ucenici ce:
» Samostalno koristiti pisana sredstva ponude i prodaje jela
» Izraditi dnevnu kartu

» Izraditi meni kartu



LLOVNIK

* Pisano sredstvo ponude jela s naznacenim cijenama u
odredenom ugostiteljskom objektu

* Namjena:

» Gostu se olaksava izbor jela

» Cijene su izrazene za jedan obrok, jednu ili dvije osobe
ili kilogram

> Restoran treba imati dovoljan broj jelovnika i na
svakom stolu

> Jelovnik treba biti izloZen i na ulazu restorana na
prikladan nacin

» Ako se gosti posluzuju jelima za pultom tocionika,
cjenik jela treba biti na pultu vidljiv za gosta

> Jelovnik i normativi jela moraju biti ovjereni




Riblja restauracija
PLIT
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Komunalac d.o.0.

"Bistro Kamacnik"

Jelovnik
Menw

JELOVNIK
CARTE DU JOUR
BILL OF FARE
SPEISEKARTE
LISTA DEI CIBI

QVA.J TIEDAN:

PONEDJELJAK O2.12.

KLASIX

Coler pohan v prossaim mvvicama
Sl o6 horabe eieve | Maranle
Jrrarnb) kokal od jube i
VEGAN

Caler =g 2o~y

Salaia od korsbe. mrkove | narante

Peleria abuha s pospan

KETO

Pad Mo ponjen pozzarelicrs | pancelom

Cader 3 Loy JEDEH

- e~ —doma —
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Kako sastaviti kvalitetan jelovnik?

Moramo poznavati:

potrebe, zZelje, navike i obicaje potencijalnih gostiju
plateznu moc tih gostiju

strucno znanje i sposobnost kuhinjskog i posluznog
osoblja

tehnicku opremljenost kuhinje i posluznih odjela
mogucnost nabave pojedinih namirnica tijekom godine

ono sto nude konkurentske ugostiteljske radnje, po kojoj
cijeni i sl.



treba biti da-
potakao sto bolju prodaju?

»strucno sastavljen
»pregledan

» Citljiv

»razumljiv

»jezicno ispravno napisan
~istinit



Strucno sastavljen jelovnik

Sa struc¢nog stajalista jelovnik s gastronomski pravilno
izabranim i svrstanim jelima se moze sastaviti na dva
nacina:

Grupiranje jela prema namjeni ili nacinu
pripremanja

Grupiranje jela prema osnovnoj namirnici od koje
se pripremaju



‘Svrstavanje jelovnika prema/
namjeni ili nacinu pripremanja

- Hladna predjela
- Juhe

- Topla predjela

- Ribe i rakovi

- Gotova mesna jela
- Jela po narudzbi
- Prilozi i garniture
- Salate

- Slatkajela

- Deserti

- Napici

- Couvert

Mogu se dodati i ove skupine jela: jela sa zarai
raznja, narodna jela.flambirana_jela, specijaliteti
vodlteba kuhinje, inozemni specyaliteta i sl.



Janje jelovni novno|

namirnici od koje se pripremaju jela
Hladna predjela
Juhe od mesa

Juhe od povréa

Jela od Hestenine
Jela od jaja

Jela od riba it rakova
Jela od govedine
Jela od teletine

Jela od svinjetine
Jela od peradi

Jela od divhaci
Garniture i prilozi
Salate

Slatka jela i deserti
Napici

Couvert
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Vrste jelovnika prema namjeni

* jelovnik za djecu

» jelovnik za sportase

* jelovnik za vegetarijance

» jelovnik za dijetalce

¢ jelovnik za makrobiotiéare
 jelovnik za starije osobe i dr



elovnik prema trajanju koristenja

e Jelovnik za odreden obrok namjenjen je pojedinom
obroku odredenog dana

* Jelovnik za odreden dan sastavljen je tako da mu jela
s obzirom na osobine i broj odgovargju potrebama
gostiju za obroke kojima je namijenjen

* Jelovnik za odredeno vriyjeme planiran je za
unapriyed odredeno vrijeme (Hedan, mjesec, sezonu i

sl.)

* Stalni jelovnik je jelovnik ¢ija trajnost niyje unapryjed
ogranicena. Izbor jela prilagoden je c.)elzgodlsn_)em
poslovanju. Dnevna karta je nadopuna stalnog
jelovnika.
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Izgled jelovnika

ieloviﬁci se pojayljlfjli u rail,icv'tim oblicima ovisno o vrsti i
<arakteru ugostiteljskog objeKkta

Zbog svog osobitog znacaja ka Zriéﬁnpgi ropagan?nc?g ,
sre stva potrebn ]elga jelovnik bude izraden u preglednom i
ijepom obliku, s kvalitetno dizajniranim koricama

Najcesce su u obliku paralelograma

ga lipricamq, koje su najcesce izradelng_o,d kvalitetnaog i
b jeg papira, Cf,.ito, u naﬁ‘tanl razliciti motivi kllja’a,
ukomponirane siik em doticnog ugostiteljskog

e ili am
objekta

Ng nasl%vnoj sfr nici mora biti napisano ime restorana, .
a rgsa,,, lc‘lo] telefona, pai godlna osnivanja restorana ako je
tradicija duga

Pqtrajale jelovnike treba zamijeniti novima jer ostavljaju
os dojam 'na gosta
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— DNEVNA KARTA

Pisano sredstvo ponude i prodaje jela za
odredeni dan u nekom ugostiteljskom objektu

NAMJENA:

Nude se jela karakteristicna za odredeno godisnje doba

Nude se jela prema zahtjevima gostiju, kao gotova jela ili
jela po narudzbi

Prema broju i vrsti jela dnevna karta nije ni¢im ogranicena
Osim naziva jela treba naznaciti i cijenu jela

Pise se za svaki obrok i najcesce je nadopuna stalnog
jelovnika

Nude se najcesce dva do tri jednostavna ili prosirena meni s
cijenama



- Primjer dnevne kar

Ra. .

DNEVNA JELA
dostupno od 9.30 do 13.30 sati




Juhe

Goveda juha sa domacim rezancima - 15,00 kn
Juha od rajcice - 15,00 kn
Zagorska juha - 25,00 kn



Gotova jela

fileki - 20kn
grah varivo s rezanom kobasicom - 18kn

pecena svinjska rebra, restani krumpir, kiselo zelje, zelena
salata - 30kn

pecena janjetina, pole, rajcica, paprika, mladi luk - 5okn
pastrva sa zara, dalmatinska garnitura - 35kn
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Meni |—35,00 KN

GOVEDA JUHA SA DOMACIM REZANCIMA
**x k%%
PECENI SVINJSKI BUT
pekarski krumpir

sloZena salata
%* % % % %

SAVIJACA OD JABUKE



Meni || = 50,00 KN

JUHA OD SAMPINJONA
* %% %%
PUNJENE POHANE PALACINKE S MLJEVENIM MESOM

umak od rajcice
*kk k%
PURECI FILE U UMAKU OD FINIH TRAVA
hrustavci od krumpira, rizi-bizi

slozena salata
%* % % % %

MEDIMURSKA GIBANICA
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MENI

Meni je unaprijed sastavljen obrok i ujedno plan rada

Rije¢ “menu” na francuskom jeziku znaci tanak, fin,
malen; a ujedno znaci i kompletan obrok (rucak ili
Veceru)

Meni je sastavljen od vise sljedova jela (gangova)

Strucno sastaviti meni znaci uzeti u obzir sve
¢cimbenike koji djeluju na fiziolosku opravdanost toga
obroka, kada se zadovolje Zelje Sirokog i raznoliko
kruga gostiju, te da bude financijski prihvatljiv, kako za
gosta, tako i za ugostiteljski objekt
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Razlikujemo:

Meni za redovno pansionsko poslovanje
(zajutrak,rucak i vecera)

Meni za posebne prilike
(prigodni meni po posebnim narudzbama
gostiju)



eni za redovn
poslovanje

* Meni za zajutrak:

obi¢no se temelji na
prosirivanju tkz.
“kontinentalnog zajutraka”
(napitak, namaz i pecivo),ili
buffet zajutrak (vocni sok,
napitak, svjeze voce, jela od
jaja, naresci i sl.)
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Meniza rucak i vecCeru: —

znatno je sloZeniji, a moze biti usmjeren prema
pansionskom gostu ili prema prolaznom-poslovnom
gostu. Slozenost menija odredena je brojem sljedova
koji se posluzuju u okviru jednog obroka.

Najmanji broj sljedova posluzuje se u okviru
jednostavnog menija (uvodno jelo, glavno jelo i desert).
Takav meni moguce je prosirivati dodavanjem dodatnih
sljedova (hladnih i toplih predjela i medujela), pa se
onda govori o prosirenom meniju (Cetiri slijeda) ili
slozenom meniju (pet i viSe sljedova)
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MENI KART

Meni karta je sredstvo ponude jela koja je napisano u
obliku menija

Postoji jednodijelna i dvodijelna meni karta.

Na unutrasnju desnu stranu, dvodijelna meni karte, pisu
se jela, a na lijevu stranu pica tako da se prvo napisu
aperitivi, vina uz jela koja ¢e se posluzivati, a uz kavu
digestivi. Jela i pica piSu se na slozeniji nacin simetri¢no
lijevo i desno od sredine sto ¢ini meni kartu ljepsom.



rimjer proSirenog menija
Hladna zakuska

(prsut, Sunka, sir,
rancuska salata)
% 5% 5%

Goveda juha s domacim

rezancima
% % %

Pecena svinjetina, purica i
pohana teletina

Pommes frites, mlinci,
povrce

Slozena salata
%% %

Omlet iznenadenja
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Primjer svecanog menija karakteristicno za

Prigorje i Zagorje

MENI

Kuhana domacda sunka, svjezi kravlji sir i vrhnje uz domaci

kruh sa sjemenkama
3 ok ok

Aingemahtec (juha od povréa s domacim noklicama i tri

vrste mesa - puretina, piletina i teletina)
* % %

Kuhana junetina i krem umak
%% %

Domaca pecena raca s domacé¢im mlincima

Zelena salata
% % %

Zapeceni zagrebacki strukli



Hladna =zakiisba

o
Goveda fuha 4 domadim nezancima
o
Fecena svinfefLina, punifca L pohana LeleXina
Pommes gfraXes, mlLincld, povade
Sezonska saltatfta
o
Omlet Lznenadenqfa
o
Kava
o
Svadbena Lornta
o
Pecena fanfeftana L odofak
o
Kava

o
Vinskra gulad Juha



Zadaci za zadacu:
Sto je jelovnik ¢
Napisi skupine jela u jelovniku prema nacinu pripreme jela.
Koje vrste jelovnika poznajes ?
Cemu sluZi dnevna karta ?
Sto je meni ?
Sto je meni karta ?
Kako dijelimo menije prema broju sljedova ?

Napisi jedan prosireni meni prema jelima restorana gdje
obavljas prakti¢nu nastavu.



RAZBIBRIGA
Specijalitet kuce

Zali se konobar prijatelju
,2nekad sam najviSe prodao dnevnih specijaliteta”

,prvo kad gost dode i sjedne za stol, ja pred njega jelovnik i
dnevnu kartu i prodam mu u trenu najbolje dnevno jelo”

-prijatelj ga gleda u ¢udu i pita

,u ¢emu je problem”

,prije su gosti dosli u restoran i ¢im bi sjeli trazili su od
konobara preporuku jela”

,2danas ¢im sjednu traze - koji je Wi-Fi”
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HVALA NA PAZNJI
OSTANITE DOMA
PRATITE

https://nastava.asoo.hr/




