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Meni — jelovnik za odredeni obrok , je izbor grupe jela po odredjenim gastronomskim pravilima za
odredjeni obrok, a ima najmanije tri odgovarajuca jela u okviru njega. To je u stvari pisani popis jela, pi¢a i
ostalih usluga koje gostu stoje na raspolaganju u nekom ugostiteljskom objektu. Sastavljen je prema
odredjenim pravilima ugostiteljske struke sa ciljem da se gostu na $to pregledniji nacin predodi izbor
ponudenih jela, i da kroz njega ucini svoj izbor.

Privlaéno oblikovan, Citljiv i jasan meni, sa kvalitetnim opisom jela, taénim prevodima na strane jezike,
ponekom sitnicom koja ¢e zaintrigirati gosta i potstaci na konzumaciju o kojoj nije razmisljao, vazan je dio
ponude restorana i njegovog imidza.

Ipak, tesko je protivurjediti utisku da se u velikom broju nasih restorana, pizzerija, i drugih ugostiteljskih
objekata oblikovaniju jelovnika i menija pridaje vrlo malo paznje. Vlasnici ih najéeS¢ée sami oblikuju , a uz to
pre€esto zaboravljaju kako je to prvo Sto gost uzima u ruke, i kako se kroz taj prvi utisak moze privudi ili
odbiti gost. Neuredan, loSe posloZzen meni-jelovnik sigurno nece u gostu izazvati impresiju kako je jelo
koje slijedi odli€éno.

lako mozda u manijini, postoje i ugostitelji koji su uvidjeli kako dobro i kvalitetno oblikovan i osmiSljen meni
moze gosta ne samo natjerati da se vrati, jer ga je opis nekog jela dovoljno zaintrigirao, ve¢ i da potrosi
viSe jer mu se sve Cini izvrsnim. Jelovnik je jedan od osnovnih marketindkih elemenata “unutar kuée”,
kojim se moze postiéi isto koliko i reklamom, vizit kartom, prospektom ili internet prezentacijom.
Ugostiteljski objekti moraju imati dovoljan broj primjeraka sredstva ponude jela primjereno broju gostiju
koji dolaze u objekat. Sredstva ponude sa kojima objekat raspolaZze obavezno se stavljaju na uvid gostu
prije

preuzimanja narudzbe, {j. “ prodajnog razgovora”. Ponudene usluge kroz sredstva ponude moraju se
posluZiti gostu na zahtjev. Na sredstvima ponude treba biti naznaeno da li su u cijenu ukljuceni:
posluzivanje (servis), postavljanje (couvert) i porez na promet.
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