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2. Uvod:

Ugostiteljstvo je privredna djelatnost proizvodno-usluznog karaktera, a predmet poslovanja mu je pruzanje
usluga ishrane, to€enja pica i iznajmljivanja namjeStenih soba gostima. Sve usluge koje se pruzaju u
ugostiteljstvu imaju proizvodni i usluzni karakter. Pripremanjem hrane podrazumjevamo proizvodni
karakter dok usluzni karakter ima smjestaj usluZivanja iznajmljivanja sportskih terena za rekreaciju, razne
trgovine, frizerski saloni.

Istoriski razvoj ugostiteljstva kroz drustveno ekonomske informacije robovlasnisStvo na prvoe tragove u
robovlasni¢kom drustvu nailazimo u pojedinim zemljama prve tragove javnih konacista, pojavili su se u
starom Egiptu u blizini puteva, hramova i sl. Nastankom drustva ljudi su morali putovati iz jednog u drugo
mjesto, ta putovanja su bile fizi¢ki i duga, a putovalo se konjima i koCijama. Svi objekti koji su bili u vrijeme
Egipta, rimske imperije bili su u lo§em stanju gdje ¢ak nisu odvajali sobu za stoku i putnike, hrana je
pripremljena na obi¢an nacin a posluga nikakva. Pored hrane gostima se nudilo i odredena pi¢a pivo,
rakija, vino .Proizvodnja piva je pocela u starome Egiptu a zatim se pocelo Siriti.

Prvo ugostiteljstvo se pojavilo raspadom feudalnog drustva gdje se zatim privilegovani ili bogati gradani
putovati radi trgovine, zabave i lije€enja. U novije vrijeme ugostiteljstvo dostiglo toliki vrhunac, da je skoro
nemoguce zamisliti nijedan ugostiteljski objekat koji nema konpletnu opremu i infrastrukturalnu, pa samim
time boravkom u ugostiteljskom objektu mnogo bolje se osje¢amo nego u svojoj kuéi.UsavrSavanje
stru¢nih kadrova konobara i kuhara bez obzira Sta ugostiteljski objekat moze pripremiti i usluziti jelo, pi¢e
iz svake zemlje u kojoj se priprema.
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3.Meni

Unapred utvrden sastav jednog obroka naziva se meni. Meni u svom sastavu treba da ima najmanje:
supu ili predjelo

glavno jelo

poslasticu ili voce.

Meni ovakvog sastava naziva se jednostavni meni.

SloZeni meni sadrzi:

hladno predjelo

supu, konsome, €orbu ili potaz

toplo predjelo

glavno jelo,

poslasticu i

voce.

3.1.Sastavljanje menija

Prilikom sastavljanja menija treba odabrati ne izmeni¢no laksa i teZa jela i uz njih povrée. U meniju se ne
smeju ponavljati jela od istih namirnica, niti na isti nacin pripremljena. Takode se ne bi smelo desiti da se u
jednom meniju pojavi viSe jela ili sosova iste boje. Jela se u meni karti moraju ispisati utvrdenim redom
kojim Ce biti usluzena.

U dnevnom jelovniku meni se piSe na pocetku ili na kraju jelovnika. Za sve€ane ruckove i sve€ane velere
meni se piSe na karticama od finog kartona. UobiCajna veli€¢ina meni-karte je 15 cm duzine i 10 cm Sirine.
Meni se naslovljava samo recju ,meni“ ili nazivom obroka, {j., ru¢ak ili ve€era. Karte se piSu tako da se
redovi teksta slazu simetricno prema duzini. Duzi redovi teksta (naziv jela) poc€inju viSe ulevo od krecih.
Tako se postize da se srednji deo karte bude ispunjen tekstom, a levo i desno ostaju prazne zavisno od
duzine redova. U meni-kartu se moze, a i ne mora uneti kafa.
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