


ü SVRHA POSLUĤIVANJA OBROKA 

ü POSLUĤIVANJE OBROKA 

ü NAĽINI POSLUĤIVANJA 

ü VRSTE OBROKA 

 



Jedna od prvih stvari koje treba razmotriti kada se planira 
posluĥivanje obroka jeste razlog za njegovo planiranje.Da li 
korisnik ĥeli da mu bude posluĥen obrok da bi: 

Å Zadovoljio glad  

Å Kreirao imidĥ 

Å Obezbedio priliku za socijalnu interakciju i povezivanje  

Å Predstavio osobu,projekat i/ili ideju  

Å Nagradio nekoga 

Å Iskazao ľast dostajanstvenicima 

Å Osveĥio kongresne delegate i izoģtrio njihovu paĥnju 

Å Obezbedio prijemľivu publiku za govornike u programu 

Å Odrĥao ljude zainteresovanim Ăza druge aktivnosti koje nemaju 
veze sa hranom 

Å Poveļao poseļenost kongresa 





È Formiranje menija -ģef 
brigade je odgovoran 
da razvije 
standardizovane 
menije,kao i 
jedinstvene menije 
prilagoĿene 
odreĿenim 
korisnicima.  

È Cena hrane-najbolje 
bi bilo da odeljenje 
za nabavku ponudi 
veļi broj menija sa 
razliľitim cenama 
koje treba da budu u 
skladu sa potrebama 
i ĥeljama ciljanog 
trĥiģta. 



È Spisak gostiju -proseľna 
starost,pol,etniľka 
pripadnost,socijalni 
status,potrebe i navike 
u ishrani -dijete,odakle 
dolaze gosti,zaposlenje 
i rodbinske veze,kao i 
politiľke teĥnje mogu 
da ukazuju na to koja 
bi jela sa menija bila 
najprihvatljivija za 
grupu.  

È Da bi se osigurao 
uspeģni tok  skupova , 
potrebni  su ģkolovani 
saradnici . Broj  
saradnika  koji  su 
potrebni  za 
organizovanje  zavisi  od 
sledeļih faktora : 

È ð  vrsta skupa 

È ð  veliľina i trajanje  
skupa 

È ð  povod  i moto 

È ð  posebne ĥelje 
domaļina 

 



Briga oko naľina ishrane-zdrava ishrana mora da ukljuľuje ľetiri osnovne 
grupe namirnica : 
VMleľnih namirnica (mleko,sir,sladoled  i jogurt ) 
VProteinskih  namirnica (meso,plodovi  mora,ĥivina,jaja) 
VĤitarica(hleb,pirinaľ,kukuruz,zob) 
VVoļa i povrļa(citronsko  voļe,zeleno povrļe,ģargarepe i jabuke ). 



È Hrana 
koja se 
teģko 
priprema -
neka jela 
se ne 
mogu 
pripremiti 
i posluĥiti 
u velikoj 
koliľini,a 
da se ne 
ĥrtvuju 
kulinarski 
kvaliteti.  

È Standardna 
meni ponuda-
predstavnik 
za ugovaranje 
treba da 
ohrabri 
korisnika da 
poruľi i jela 
koja ketering 
takoĿe 
nudi.Ovo ļe 
drĥaticenu 
hrane pod 
kontrolom 
poģto ono ģto 
ostane od 
banketa moĥe 
da se upotrebi 
i na drugi 
naľin. 





È Hrana koja se lako 
priprema -upravnik 
odeljenja za nabavku 
ne sme da nudi samo 
hranu koja se lako 
priprema.Neki od 
primera su 
piletina,govedina . 



Jela sa riģtilja , Punjene ģnicle, Pohovane ģnicle, Natur  ģnicle, Ribe, 
Svinjska  i pileļa peľenja, Krompir  (krokett , pomes, restovani ), 
Pirinaľ, Povrļe meģano, sveĥa sezonska salata, kisela  salata, vezane salate 
sa majonez 



Razni  pileļi rolati , Svinjski  galantin  sa mlevenim  mesom, Rolat  od sira 
sa ģunkom, Faģirana ģnicla, 
Kazino  jaje , Salate, (Francuska salata, Krompir  salata, Meksiľka salata) 



È Izbalansiranost 
menija -prilikom 
planiranja menija 
treba izbalansirati 
ukuse,sastav,oblike,b
oju,temperature itd .  

È Apetit stimuli ģu sva 
ľula.  

È Ne treba da planirate 
obrok u kom bi se 
isticalo jedno od njih.  



Uklopiti hranu i 
vino -Generalno 

delikatna 
hrana,blaĥeg 

ukusa,treba da 
bude sloĥena uz 

belo vino.  

Crveno 
meso,testenina sa 

mesom i 
paradajzom i 

druga hrana jakog 
ukusa,treba da se 
sluĥi uz crvena 

vina.  



Ľesto ļe stil usluge koji korisnik ĥeli uticati na vrstu i 
raznolikost hrane koju ļe planer menija moļi da 
ponudi.Na primer,hrana koja ļe se sluĥiti na 
posluĥavnicima tokom popodnevnog prijema,mora da 
bude pogodna za uzimanje i drĥanje.U ovom 
sluľaju,jela sa sosovima koji mogu da dapnu ne treba 
da se sluĥe,ali hrana koja se lako jede prstima ļe biti 
odgovarajuļa. 



È Bife  

È Prijem  

È Batler  

È Ĥiva kuhinja 

È Kafeterija  

È Porodiľni 
stil(engleski)  

È Tanjir(ameriľki) 

È Tanjir bife  

È Unapred postavljeno  

È Ruski(srebrni)  

È Francuski  

È Posluĥivanje sa 
kolica  

È Ruľni 

È Talasast 

 



È Bife -hrana je aranĥirana na stolovima ili sloĥena na pokretnim kolicima. 
È Prijem -laka hrana se posluĥuje  na bifeu ili je u kuhinji stavljena na 
posluĥavnike koje prinose konobari. 

È Batler -konobari stavljaju hranu na posluĥavnike zajedno sa priborom 
kojim ļe se gosti posluĥiti. 

È Ĥiva kuhinja-sliľno bifeu. 
È Kafeterija -gosti stoje u redu ali se ne usluĥuju sami. 
È Porodiľni stil-gosti sede,gosti se posluĥuju i dodaju hranu jedni drugima. 
È Tanjir -hrana je servirana u porcijama u kuhinji,s leva je posluĥuju 
konobari.Piļe se sluĥi s desna. 

È Tanjir bife -izbor unapred servirane hrane kao ģto du predjelo,sendviľ na 
tacnama,salate na tacnama su postavljene na bife. 

È Unapred postavljeno -hrana je veļ na trpezarijskom stolu gosti 
sednu.Voda,maslac,hleb,salata i hladne grickalice su najuobiľajeniji 
tipovi ove vrste.  

È Ruski -hrana se priprema kraj stola na reģou koji se nalazi na geridonu. 
È Francuski -najuobiľajeniji tip,gosti sede,ľinije sa hranom su servirane u 
kuhinji.Konobari donose ľinije do stola,konobar stavlja hranu gostu u 
tanjir.Posluĥivanje je s leva. 

È Posluĥivanje sa kolica-koristi se u restoranima za otmene veľere ili na 
obrocima viģe klase,sa 30 do 40 gostiju.Hrana se priprema kraj stola,gosti 
sede. 
 



È Ruľni-gosti sede.Na svaka dva gosta dolazi jedan 
konobar,konobari nose bele rukavice.Hrana je unapred 
stavljena na tanjire.Svaki konobar nosi dva posluĥenja iz 
kuhinje i staje iza gostiju koji su mu dodeljeni.  

È Talasast-metod kod koga svi konobari poľinju da sluĥe s 
jedne strane sale za ruľavanje ka drugoj.Konobarima se ne 
dodeljuje podruľje za rad.Talasast stil se uglavnom koristi 
u povezanosti sa tanjirom ili unapred postavljenim stolom 
za posluĥivanje. 



È Spremanje i posluģivanje hrane u 
vaġem prostoru 

È Ekipa naġih profesionalnih kuvara 
dolazi u vaġ opremljen prostor a po 
potrebi i dogovoru donosi dodatnu 
opremu gde na licu mesta priprema 
jela od paģljivo odabranih namirnica. 
Na ovaj naļin obezbeĽujemo sveģ, 
zdrav i ukusan obrok koji je dostupan 
za konzumiranje odmah po zavrġetku 
pripreme. 

 

È Ponuda obuhvata dosta razliļitih jela, 
sortiranih prema nutritivnim 
vrednostima, ukusima i individualnim 
potrebama zaposlenih. 

 

È Posluģivanje gotovih obroka obavlja se 
u okviru dogovorenih vremenskih 
intervala, odnosno prema internoj 
organizaciji radnog vremena i 
vremena predviĽenog za odmor i 
ishranu. 

Naģa ekipa dolazi kod vas. 

Na licu mesta se pripremaju jela. 

Hrana se posluĥuje. 

Izvor: www.pricacatering.com  
  
 

http://www.pricacatering.com/


IZGLED MENIJA  

È Standardizovani meni 
je glavno oruĿe 
ugovaraľa. 

È Obuhvata nekoliko 
kompletnih obrok 
paketa i njihove cene . 

È Hotel obiľno troģi 
dosta vremena,novca  i 
truda da dizajnira 
privlaľan paket. 

È PrilagoĿeni meniji su 
pre svega dizajnirani 
za one goste koji ĥele 
neģto drugaľije. 

È PrilagoĿeni meniji 
dozvoljavaju 
ugovaraľu da radi u 
okviru odreĿenih 
finansijskih 
moguļnosti. 





Svaka vrsta obroka je jedinstven  spoj izazova 
i moguļnosti.Kada planiraju obrok,ugovaraľi 
moraju da znaju,razumeju zahteve onog ko 
planira obrok,tako da mogu da obezbede 
odgovarajuļi meni,ureĿenje 
sale,uslugu,vreme.  



È Meni treba da sadrĥi 
energetku hranu kao iģto 
je sveĥe voļe,ceralije sa 
celim zrnom,hleb od 
celog zrna i jogurt . 

È Dan treba da poľne sa 
ovakvom hranom,jer 
osim ģto daje 
energiju,lakģe je svarljiva 
nego masna hrana. 

È To ļe posetioce drĥati 
budnim i spremnim da 
odgovore na jutarnje 
potrebe. 

È Bife je najbolji naľin 
posluĥivanja doruľka,jer 
vrlo lako moĥe usluĥiti i 
one koji ustaju rano i one 
koji ustaju kasnije.  

È Tradicionalni bife 
doruľak ukljuľuje dve ili 
tri vrste mesa za 
doruľak,3-6 vrsta peciva,2 
vrste jaja,jedno jelo sa 
krompirom i nekoliko 
vrsta ceralija,sveĥeg voļa 
,toplog i hladnog piļa i 
dodataka. 





È Pauza za osveĥenje je 
energetska 
pauza.Planirana je da 
izoģtri i osveĥi paĥnju. 

È Najbolje je da pauza za 
osveĥenje ukljuľuje 
topla i hladna piļa,celo 
voļe,sveĥe 
povrļe,jogurt,kolaľiļe i 
druge vrste hleba i 
peciva,koje ļe se dobro 
odrĥati,neļe se osuģiti. 

È Neke pauze za 
osveĥenje ukljuľuju 
samo piļa.Ovo 
posebno vaĥi za pauzu 
za kafu tokom jutra.  

È Piļe-pauza ne odvlaľi 
toliko paĥnju 
posetetilaca kao kada 
je posluĥeno nekoliko 
vrsta hrane. 





È Ruľkovi su ľesto sliľni 
doruľku,jer se oľekuje da 
obezbede kongresnim 
delegatima prijatnost i da 
osiguraju da oni neļe 
odmah zapostaviti 
popodnevne aktivnosti.  

È ăPoslovniòruľkovi se 
preteĥno sastoje od belih 
mesa i zelenih 
salata.Hleb,testenina,teģki 
sosovi itd.zastupljeni su 
znatno reĿi. 

È Ipak na meniju treba 
ponuditi neku masnu 
hranu.Neki gosti ļe biti 
razoľarani ako ne mogu da 
dobiju francuski pomfrit na 
maslacu. 

È Na primer,ako je glavno 
jelo piletina i ako je 
moguļe,treba da se 
pobrinete da  ponudite 
izbor izmeĿu 
barenog,peľenog na roģtilju 
i peľenog. 

È Joģ neģto ģto zadovoljava 
sve je bife -usluĥuje i 
dijetalce i gurmane,a i one 
izmeĿu. 



Poznata je ľinjenica da se, kako  u svetu, tako i kod  nas, mnogi  
poslovi  sklapaju  za ruľkom ili  veľerom. 

Ta ľinjenica ne ľudi, s obzirom  na to da se oko stola ljudi  uvijek  
okupljaju  u dobrom  i opuģtenijem raspoloĥenju, potaknutim  
kvalitetno  pripravljenom  i posluĥenim hranom  i piļima. Iako  se 
u zadnje  vreme sve viģe ľuje o tome kako  se troģkovi 
reprezentacije  u mnogim  kompanijama  smanjuju , poslovni  
sastanci uz hranu  neizostavan su deo poslovnih  protokola , 
dogovora i sklapanja  poslova. Iako  se ľini jednostavnim  ð 
odvedete poslovne  partnere na ruľak, razgovarate, sklopite  
posao ð postoje  neka pravila  kako  bi taj  susret proģao u ģto 
ugodni oj atmosferi , te doneo oľekivane rezultate . Neka od tih  
pravila  osnove su bon tona, i samo su razumljiva . Prigodna  
odeļa, dolazak  na vreme, umerenost  u jelu  i piļu temelj  su 
kulture . 





È Prijemi su uglavnom 
organizovani pre 
veľere,sa ciljem da se 
ljudi meĿusobno 
upoznaju.Prijemi se ne 
organizuju samo kao 
uvod u veľeru. 

È Mnogi kongresi imaju 
prijeme za 
dobrodoģlicu koji 
poľinju kasno uveľe. 

È Neki prijemi se 
organizuju u 
standardnom terminu 
za veľeru i treba da je 
zamene. 

È Kada organizujete 
prijem,najbolje je da 
raspodelite nekoliko 
bifea po sali,svaki sa 
razliľitom vrste 
hrane.Ako je 
moguļe,treba da 
ukljuľite jednu ili dve 
otvorene kuhinje.  



È Parľiļi hrane treba da 
budu u veliľini 
zalogaja.To omoguļava 
gostu da proba razliľitu 
hranu,da ne baci 
mnogo. 

È Hrana u veliľini 
zalogaja ļe se lako 
uzimati.Lako uzimanje 
je vrlo vaĥno,poģto ļe 
gosti morati da nose 
tanjire i ľaģe dok se 
budu kretali po sali.  

È Hrana takoĿe ne treba 
da kaplje i da bude 
masna,niti sme da 
ostavlja mrlje po 
zubima i odeļi. 

È Ako imate hranu koja 
se pronosi,treba da 
stavite samo jednu 
vrstu hrane na 
posluĥavnik,inaľe ļe 
gostima biti potrebno 
dosta vremena da 
izaberu.  


