


 КАФАНЕ У СТАРОМ БЕОГРАДУ 



 ЕНТЕРИЈЕР СТАРЕ КАФАНЕ  (ЗБИРКА КАСИНЕ) 



 КАФАНА ? - ДУША БЕОГРАДА 



 КАФАНА ЗАВИЧАЈ – КРАЉЕВО - ЕКСТЕРИЈЕР 



 КАФАНА ЗАВИЧАЈ – КРАЉЕВО - ЕНТЕРИЈЕР 



 КАФАНА ЧЕДИЋ ЕКСТЕРИЈЕР И ЕНТЕРИЈЕР 



 БЕЧКИ ТИП КАФАНЕ 

 Бечка „кафана“ (Wiener Kaffeehaus)  



 Услуживање гостију у бечкој кафани 



  КАРТА КАФАНЕ 

ТА КАРТА ЈЕ ОПРЕМЉЕНА КАО 

ЈЕЛОВНИК У РЕСТОРАНУ И ТРЕБА ДА 

САДРЖИ СЛЕДЕЋЕ: 
 ТОПЛЕ И ХЛАДНЕ НАПИТКЕ, 

 ПРИЛОГЕ УЗ НАПИТКЕ, 

 ХЛАДНЕ ЗАКУСКЕ, 

 ТОПЛЕ ЗАКУСКЕ, 

 СИРЕВЕ, 

 СЕНДВИЧЕ, 

 КОМПОТЕ, 

 ПОСЛАСТИЦЕ, 

 ВОЋЕ. 

 



 Топли и хладни 

напитци 

 Доручци 

 Намази 

 Хладне закуске 

 Сендвичи 

 Топле закуске 

 Сиреви 

 Пецива 

 Компоти 

 Посластице 

 Воће 

 

 

 Домаћа алкохолна 

пића 

 Страна алкохолна 

пића 

 Бела вина 

 Црвена вина 

 Слатка вина 

 Пиво 

 Топла пића 

 Мешана пића 

 Безалкохолна пића 

 



 КАРТА КАФАНЕ- ПОНУДА ПИЋА 



 КАРТА КАФАНЕ - ПОНУДА ХРАНЕ 



 ЕТНО СРБИЈА – ЕТНО КАФАНЕ И ЊИХОВА ПОНУДА 

  



 ПРИМЕРИ СА ФОТОГРАФИЈАМА И ЦЕНАМА ЈЕЛА – 

ПОНУДА КАФАНЕ 



 ПРИМЕРИ-ЦЕНОВНИК ПИЋА У КАФАНИ 



 

3.1.1. Услуживање топлих напитака 

3.1.2. Услуживање хладних напитака  

3.1.3. Услуживање џема и меда 

3.1.4. Услуживање хладних закуски 

3.1.5. Услуживање топлих закуски 

3.1.6. Услуживање млечних производа 

3.1.7. Услуживање сендвича и канапеа 

3.1.8. Услуживање посластица 

3.1.9. Услуживање воћа и воћне салате 

3.1.10. Услуживање пића  



 КАФАНА МОЖЕ БИТИ САМОСТАЛНИ 

ОБЈЕКАТ ИЛИ У САСТАВУ ХОТЕЛА 

 РАД У КАФАНИ ОРГАНИЗУЈЕ ШЕФ   

КАФАНЕ, КОЈИ БИ ТРЕБАЛО ДА ИМА 

ПОМОЋНИКА, КОЈИ ЈЕ УЈЕДНО И ШЕФ  

ДРУГЕ РАДНЕ СМЕНЕ. 

 РАД КОНОБАРА И ОСОБЉА КАФАНЕ ЈЕ  

СМЕНСКИ. 

 ЗА КАФАНУ ЈЕ НАЈБОЉИ РЕВИРНИ СИСТЕМ  

ОРГАНИЗАЦИЈЕ РАДА. 

 УОБИЧАЈЕНО РАДНО ВРЕМЕ ЈЕ ОД 6-22/24 ЧАСА. 

 



 КАФАНЕ У КОЈИМА СЕ СЛУЖИ ВЕЋИ БРОЈ 
ДОРУЧАКА ТРЕБА ДА ИМАЈУ ПОСЕБНУ 
САЛУ ИЛИ ОДВОЈЕН ДЕО САЛЕ ЗА 
СЛУЖЕЊЕ ДОРУЧКА. 

 ХОТЕЛИ ВИШИХ КАТЕГОРИЈА МОРАЈУ 
ИМАТИ САЛУ ЗА СЛУЖЕЊЕ ДОРУЧКА. 

 САЛА ЗА ДОРУЧАК У СВОМ САСТАВУ 
ТРЕБА ДА ИМА: КАФЕ-КУХИЊУ, МАЛУ 
ТОЧИОНИЦУ ПИЋА И КОНОБАРСКИ ОФИС. 

 



 САЛА ЗА ДОРУЧАК МОРА БИТИ 
ПРИПРЕМЉЕНА ЗА СЛУЖЕЊЕ ВЕЋ У 7 
ЧАСОВА. 

 КОНОБАРИ РАВНАЈУ СТОЛОВЕ, 
ПРЕКРИВАЈУ ИХ СТОЛЊАЦИМА И ПОТОМ 
СТАВЉАЈУ ПОСИПАЧЕ ЗА ЗАЧИНЕ, МАЛЕ 
ВАЗНЕ СА СВЕЖИМ ЦВЕЋЕМ, ЧАШЕ ЗА 
ВОДУ. 

 ПОТОМ ПОСТАВЉАЈУ КУВЕРЕ ЗА 
КОМПЛЕТАН ДОРУЧАК. 



 ЈЕДНОСТАВАН ДОРУЧАК 

 КОМПЛЕТАН (ФРАНЦУСКИ) ДОРУЧАК, 

 БЕЧКИ ДОРУЧАК, 

 ЕНГЛЕСКИ ДОРУЧАК, 

 ШВАЈЦАРСКИ ДОРУЧАК. 

 



 ЕНГЛЕСКИ ДОРУЧАК СЕ САСТОЈИ ОД: 

- воћног сока 

- воћа, 

- компота, 

- каше од зобених пахуљица (пориџ), 

- јела од јаја или меса, 

- путера и џема или меда, 

- топлог напитка, 

- пецива или тоста...  



 КЛАСИЧАН ЕНГЛЕСКИ ДОРУЧАК 



 БЕЧКИ,ФРАНЦУСКИ, ЈЕДНОСТАВАН И ШВАЈЦАРСКИ 

ДОРУЧАК,  



 ПРЕДСТАВЉА ЈЕДАН ОД 

ИНСТРУМЕНАТА ПОНУДЕ И ПРОДАЈЕ 

РЕСТОРАТЕРСКИХ УСЛУГА. (ОВА ТЕМА ЈЕ 

ДЕТАЉНО ОБРАЂИВАНА У ОКВИРУ 

РАСТОРАТЕРСТВА 1). 


